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Fast Food messut
27-28.2.2013 Helsingin
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Tervetuloa HK:n Fast Food
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Tarjolla mm. real burgerit,
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Ihanasti suussa sulavat VAASAN munkit yllattaviat hauskasti. Suomalaisten suosikkimaut yhdistyvat
leikkisaan muotoon erityisesti uudessa VAASAN Omppumunkissa ja reiluun XL-kokoon VAASAN
Jatti Munkkirinkelissa. Pienta twistid ja silméaniloa tarjoiluun saat koristelemalla munkit persoonalli-
sella tavalla. Niin helppoa tuottaa iloa ja katetta jokaiseen sesonkiin!

VAASAN Omppumunkki VAASAN Jatti Munkkirinkeli

Pakkauskoko: 45 kpl 280 g  Tuotenro: 27295 Pakkauskoko: 27 kpl 2110 g Tuotenro: 27274
Kesko SAP: 21101696 Kesko SAP: 21091660

e 7111 s Aasan)
T-Koodi: 0540039 6"437005"'058042 T-Koodi: 77438 )

43700506447
VAASAN Oy Food Service, PL 250, 02631 Espoo, puhelin 0204 46 111, www.vaasanfoodservice.fi FOOD SERVICE

6




Pienten erien kylmakuljetuksiin
moderni Itella Termo.

Itella Termo-kylmadkuljetuspalvelun avulla l[dhetdt pienet elintarvike-erdsi nopeasti, kustannus-
tehokkaasti ja ympdristoystdvallisesti ldhes kaikkialle kotimaahan. Nyt myds suoraan kuluttaja-
asiakkaille.

Pienet erdt nopeasti perille
Itella Termo-kylmakuljetuspalvelu
on kehitetty lihanjalostus- ja
valmisruokateollisuuden, meije-
reiden ja leipomoiden tarpeisiin.
Silla pystytdan vastaamaan muun
muassa lahi- ja luomuruuan
kasvavaan kysyntdan. Palveluun
kuuluu erikokoisia EPP-laatikoita
ja Termorullakko. Laatikoihin voit
pakata elintarvikkeita aina 25
kiloon asti ja rullakkoon noin 150
kilon edestad. Itella Termo-palvelu
mahdollistaakin erityisen hyvin
korkeintaan 24 tunnin toimitukset
pienemmille kylmakuljetuserille.

Ekologisesti ympdri Suomen
Itella Termo-palvelut perustuvat

Itellan kattavaan kuljetusverk-
koon, jolloin ldhetdt pienia kul-
jetuserid helposti ympdri maata
— myds poikki Suomen. Itella
Termo on ekologinen valinta, silla
kuljetuksiisi ei kdytetd kylma-
kuljetusajoneuvoja, vaan Itellan
tavallista kalustoa.

Lampdtila jatkuvassa
seurannassa

Termo-laatikossa elintarvikkeiden
lampédtilaa pidetadan mahdollisim-
man lahelld l[dhetyslampotilaa

kylmédgeelien avulla. Elintarvikkei-

den lampdtiloja seurataan viiden
minuutin vdlein laatikossa olevien

sensorien avulla. Halutessasi seu-

raat [dmpotiloja myos itse.

Yrityksiin ja kotitalouksiin
omat jakeluajat

Yrityksille ldhetyksesi jaetaan
lahettamistd seuraavana pdivdna
klo 14 mennessd, yleensd jo aamu-
pdivalld. Kuluttajille voit valita
jakeluajaksi joko klo 12-15 tai klo
17-19.

Kiinnostuitko?
Ota yhteyttd p. 0200 77000

www.itella.fi/termo

O
itella®
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SISAITO

Tiina Piilo ja Sodexon
kestavan kehityksen kaytannst

Eettiset ja ekologiset raaka-aineet. VIHREAA KULMAA KEITTIOON

Vihreda kulmaa keittioon
‘I 6 Sodexon laatu- ja ympéristdpadillikks Tiina Piilo luotsaa kohti kestévén kehityksen
kéiytantdja. Ruokailupalveluiden kehityksessé johtotdhtené ovat ammattitaito ja
halu tarjota asiakkaille joka péivé hyvin makuista ja terveellisté ruokaa. Suurella
toimijalla turvallisuus on luonnollisesti avainasemassa.

O 8 Kahvilabisneksessa vahva bréndi on enemmaén kuin puoli voittoa

Kannattavan kahvilabisneksen rakentamisessa ei ole oikotietd onneen: kahvila
tarvitsee vahvan bréndin toimiakseen. Kahviloiden térkein juttu on tajuta, etté
bréindi muodostuu — paitsi erinomaisista tuotteista, omaperdisestd tunnelmasta,
mieliinjadvésts ympdristdstd ja hyvéstd asiakaspalvelusta — myds siitd, miten
kahvilasta kerrotaan ulospdin.
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Minidonitsi starttasi Rautatieasemalla

Minidonitsi-kahvila on take-away-paikka, jossa donitsin
kyytipojaksi on tarjota Kulta Katriinaa ja italialaisesta
Segafredo-espressosta valmistettuja erikoiskahveja. Néiden
tuotteiden bréindingkyvyyteen on panostettu mm. teippausten
muodossa. Nakyvyys téllé paikalla on loistava, kun péivittéin

ohi kulkee 200 000-300 000 ihmista.

Keittola, ruokala, ravintola

Témén pdivén ravintolakeittion suunnittelua
h&mmentdd monta lusikkaa sopassa.
Toiminnallisten, taloudellisten ja ekologisten
vaatimusten ristipaineessa ammattikeittiostd
tulisi tehdd paikkoja, joissa turvallinen ja
herkullinen ruoka maistuu.

Melu kuriin keittiossa

Ammattilaiskeittidssé melua on vaikea
vélttad. Laitteet, normaalit tydn Giéinet

ja erityisesti astiahuolto synnyttévét

vélilla koviakin &énid. Oikeanlaisella
vaimennuksella melutasoja voidaan kuitenkin
laskea.

Puhtaus on yha puoli ruokaa

Kun ammattikeittiétd suunnitellaan,
puhtaanapidon toiminnallisuuteen ja
hygieniaan kytkeytyvét vaatimukset ovat
eittiméittd yksi tarkeimmistd suunnittelua
madrittvistd lahtdkohdista. Pintojen on
oltava suorastaan vihamielisié mikrobeille.

Poroa sarvista

Suomalainen nautiskelee keskimddrin noin
puoli kiloa poroa vuodessa, miké tarkoittaa
kéiytdnndssa yleensé kahta annosta
poronkdristystd. Samassa ajassa syddddn yli
kolmekymmentd kiloa possua. Miksi poroa
syddadén niin kitsaasti2
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TEGERA®8180 STAR3

Vinyylikasine, jossa ei ole ftalaatteja.
Markiin ja ljyisiin ymparistoihin, ku-

ten suurkeittiihin. Kuvioitu kimmen.

EN 388 EN374 EN 374

Cat.lll R'F @

2000

TEGERA®8190 STAR 2

Puolipitka vinyylikdsine. Joustava, ergo-
nomisesti muotoiltu ja erittiin pitava.

Markiin ja Sljyisiin ymparistoihin.

Cat. Il RIF EN 388 EN374 EN 374

=) g )

2000

TEGERA®992

Viiltosuojakisine Dyneema®kuidusta,
jota voidaan kadyttdd my6s aluskasi-
neend, kun on olemassa viiltoriski.

EN 388
Cat.ll R'F N =S

1542

TEGERA®817

Joustava ja kestéva vinyylikertakayt-
tokisine. Ftalaatiton, puuteroimaton.
Sopii esimerkiksi elintarviketeollisuu-
teen ja terveydenhoitoalalle.

EN 388 EN 374
Cat. Il Q‘F

RN

1000

SUOJAA KADET JA JALAT

www.ejendals.com



TOIMITUKSELTA

KESTAVAMPI KEITTIO

SUOMEN AMMATTIKEITTIOT valmistavat 810 miljoonaa ruoka-annosta vuodessa eli 2,2 miljoonaa
ateriaa paivassa. Naista reilu puolet valmistetaan julkisissa keittidissa — kuten esimerkiksi paivakodeissa,
kouluissa ja sairaaloissa — yli kolmasosa kahviloissa ja ravintoloissa ja alle kymmenesosa henkilsstéravin-
toloissa. Suomalaisten ylpeydenaiheena on ollut, ettd ruoka on terveellistd, ravitsevaa ja taloudellisesti tuo-
tettua. Tama ei kuitenkaan endd riitd. Suomessa noin kolmannes kulutuksen ympdaristévaikutuksista aiheu-
tuu ruokailusta, joten ilmastonmuutoksen vastaisen taistelun kannalta ei ole samantekevad, miten nuo pari
miljoonaa pdivittdista ruoka-annosta valmistetaan.

Ammattikeittidtoimintaa koskeva lainsaadantd on jo vanhastaan taannut ruoan turvallisuuden, mutta
kestavan kehityksen mukainen ruokatarjonta vaatii kokonaan uudenlaista toimintamallia.

Ruokapalvelujen kehittdmisessa on hyva ottaa selvad, mita mieltd asiakkaat ovat vastuullisista ruokava-
linnoista — ja millé perusteella he niita arjessaan tekevat? Ruoan ymparistdvaikutuksista puhuminen on kui-
tenkin vield sangen uutta, joten ammattikeittiot voivat oftaa edellékavijan ja valistajan roolia. Monet ihmi-
set eivat yksinkertaisesti ole tulleet ajatelleeksi naitd asioita aikaisemmin. Ammattikeittidsta tullut viesti saat-
taa muuttaa kodinkin ruokailutottumuksia kestavampaan suuntaan.

Valveutunut toimija myds palkitaan, sillé tulevaisuudessa ammattikeittion ymparistdvastuullinen toiminta
on kasvava etu kiristyvéssa kilpailussa asiakkaista. Ympéristdasioihin panostaminen on fiksua my&s siing
mielessd, eftd vihredmmat, kestavammat toimintatavat tuovat kustannussadstdja ja parantavat tuottavuutta.

Valtavirta on viime vuosina vienyt kohti yhd suurempia tuotantoyksikéitd, suuruuden ekonomiaan luot-
taen. Kaiken toiminnan keskittaminen ei kuitenkaan automaattisesti luo kestdvéampéd pohjaa ruoanvalmis-
tukseen. Samalla kun keittionelidissa sadastetaan ja laitteiden kayttod saadaan tehostettua, valmistetun ruo-
an sailytyksen, jakelun ja vudelleenlammityksen energiankulutus voi toisaalta kasvaa hyvinkin merkittavasti.

Jos kasvihuonepdaastdjen lahteitd tutkitaan yhtaén lahemmin, huomataan ettd ruokapuolella suurimmat
padstdt syntyvat alkutuotannossa. Keittion kontolla on kolmasosa hiilisynneista ja kuljetuksien osa paastois-
td on muutama prosentti.

Ruokapalveluissa ympdaristén kuormitusta voidaan kuitenkin rajoittaa monin tavoin. llmeinen ratkaisu on
kayttaa raaka-aineita, joiden ymparistovaikutukset ovat vahaiset. Samaten ruoan havikki on saatava kuriin:
havikki niin varastoinnissa, valmistuksessa, tarjoilussa kuin lautasellakin on talla hetkell liian korkealla ta-
solla.

Keittion saastokuurin tulisi kohdistua energian lisaksi veden ja kemikaalien kulutukseen seka jatehuol-
toon. Kulutusta ja jGtteen madraa pystytadén seuraamaan ja mittaamaan, joten tavoitteiden asettaminen on
mielekasta.

Miljoonavolyymin ansiosta ammattikeittidissa kuluu maassamme energiaa yhtd paljon kuin esimerkik-
si koko kansakunnan kotitalouksien valaistuksessa. Ehké yllattden, suurin osa energiasta kuluu lammityk-
seen ja ilmanvaihtoon, koska keittididen ilmanvaihtotarve on niin suuri. Keittidtoimintojen varsinainen suo-
ra energiankulutus on kolmen kauppa: valmistus, kylmasailytys ja astianpesu. Kauempana ndiden perassa
tulevat tarjoilu, puhtaanapito ja valaistus.

Tatd taustaa vasten on selvad, ettd joka ammattikeittidssa pitdisi olla muusta kiinteistésta erillinen sah-
komittari. Toistaiseksi energiankulutusta kuitenkin mitataan hyvin harvassa keittidssd, joten on arvailujen va-
rassa, paljonko energiaa yhden ruoka-annoksen valmistamiseen on kéaytetty. Suomen kaikkien ammattikeit-
tididen keskimadréinen keittion prosessien energiankulutus annosta kohti lienee noin 1 kWh:n luokkaa.

Kustannus kukkarolle on 10 sentin hujakoilla, eika tunnu dkkiseltdan pahalta. Planeetan sietokyky onkin

sitten jo toinen juttu.

JUSSI SINKKO
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Ensiapuasema Pro soveltuu ravintolaan, kerttioon, leipomoon ja
muihin elintarviketeollisuuden tydpaikollle.

Cederroth Ensiapuasema Pro

Tuotenumero: 490950
Mitat: L 29 x K56 xS |2 cm

EAN-koodi KPL 7310804909502

Sisdlto: {
2 kpl Cederroth iso ensiapuside I
3 kpl Cederroth pieni ensiapuside =t
20 kpl Salvequick haavapyyhe
I rss Cederroth sininen soft laastari
2 kpl Cederroth Burn Gel spray 50 ml
2 x 2 kpl Burn Gel Palovammataitos 10 x 10 cm
| kpl Elvytyssuoja Cederroth
| kpl Salvequick laastariautomaatti
(sis. 2 x sininen muovilaastari REF 6735CAP ja 6754CAP)
| kpl Hatdensiapuohje
| kpl Automaatin avain
L]

Esimerkkeja Ensiapuasema
Pron tuotteista:

Cederroth Burn Gel Spray 50 ml

Tuotenumero: 901901
Suihkuta paksu kerros geelid palovamman péille.
Nopea jadhdytys ja kivunlievitys ¢ Vesiliukoinen ¢ Myrkyton

SOFT FOAM BANDAGE

Cederroth Burn Gel
Palovammataitos 10 x 10 cm
2 kpl/rasia

Tuotenumero: 901900

Palovammataitos voidaan laittaa
palaneiden vaatteiden péille

Cederroth Soft laastari —_— Suosittelemme
2x (6cmx2m) T "Aonce syOvyttdvien
Tuotenumero: 676100, sininen 8 kemikaalien
[tsekiinnittyvd ¢ Joustava * Vedenkestdva Iéheisyyteen
silmanhuuhtelu-
pulloa seina-
telineessa.

Cederroth Oy / Ensiapu

PL 95,02231 ESPOO

Puh. 0207 00 9250, Fax 0207 00 9247

Email: firstaid@cederroth.com, www.firstaid.cederroth.com

CEDERROTH
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KAHVILABISNEKSESSA VAHVA BRANDI ON
ENEMMANTKUIN PUOLLYOITTOA

TEKSTI: SAMI J. ANTEROINEN
KUVA: HELSINGIN KAUPUNGIN AINEISTOPANKKI / COMMA IMAGE OY

Kannattavan kahvilabisneksen rakentamisessa ei ole
oikofietd onneen: kahvila tarvitsee vahvan bréndin
toimiakseen. Brandiasiantuntija Lisa Sounion mukaan
jdttiosa suomalaisista kahviloista suhtautuu — valitettavasti
— fuote- ja filakehitykseen sekd viestintdén aivan liian

mielikuvituksettomasti. ‘ ‘ ‘ ‘




”KAHVILOIDEN TARKEIN juttu on tajuta, eftd brandi muodostuu
— paitsi erinomaisista tuotteista, omaperaisestd tunnelmasta, mieliin-
jGavastd ympdristdstd ja hyvastd asiakaspalvelusta — myds siitd, mi-
ten kahvilasta kerrotaan ulospain”, Sounio toteaa ja lisaa, efta kahvi-
lan brandi ei rakennu pelkilld mainoskampanioilla, logoilla ja kylteil-
|, mutta ne ovat osa kokonaisuutta.

"Esimerkiksi Café Ekberg Helsingissd on ollut yli 100 vuotta li-
ki samanlainen, ja silti vetovoimainen. Ekbergin brandi on laadu-
kas traditio, kaunis tila ja herkullinen késityd yhdistyneend historialli-
seen kaupunkimiljodseen”, Sounio summaa. Hanen oma suosikkinsa
on pienenpieni Fleuriste Uudenmaankadulla, joka on kahvilan lisaksi

myds taidokas kukkakauppa.

"Kannattavan kahvilabisneksen
rakentamisessa ei ole oikotietd onneen:
kahvila tarvitsee vahvan brandin
toimiakseen.”

Mutta mitkd sitten ovat suomalaisten kahviloiden suurimmat hel-
masynnit? Sounion mukaan skaala on laaja: kahvilassa tarjotaan ai-
na sitd samaa, tunnelma unohdetaan, tila nayttad ankealta, valaistuk-
sessa asiakas nayttad kummitukselta. ..

"Talldin unohdetaan, ettd eri viestintdkeinojen kehitys on alan

elinehto”, hdan muistuttaa.

Omaa juttua etsimdssa

Sounio kehottaa pientékin kahvilaa panostamaan bréndéykseen.
Han neuvoo pientd toimijaa etsimadn itselleen kaksi esikuvaa Suo-
mesta ja pari ulkomailta. N&ita seuraamalla voi miettia, miten pie-
nin keinoin pystyy parantamaan sité omaa juttuaan ja poimia ideoi-
ta viestintadn.

"Kopioida ei kannata, vaan luoda ihan oma linja. Sisustuslehtia
tutkimalla jo muutaman kaytanndnlaheisen markkinointikirjan lukemal-
la paasee alkuun.”

Sounion mukaan mainostoimistolta ei kannata ostaa mitddn, mi-
kéli ei ymmarra mistd maksaa. Kestévé graafinen suunnittelu ja tyyli
on enemman kuin muutaman vuoden juttu, hén huomauttaa.

"Panostaa kannattaa silti valokuviin, kauniiseen ajattomaan lo-
goon ja nefttisivuihin. Kaunis tila voi syntyd kierratyshuonekaluista —
esimerkiksi Lappeenrannassa on huippusuosittu Alexandra, jossa on

vanhantavarain liikkeestd kerdtyt huonekalut.”

Coffee House uudistuu
Kotimaisista kahvilaketjuista Coffee House on uusimassa ilmettacn.
SOK:n ketju hakee tilasuunnittelun avulla lisapotkua bréandiin ja myyn-
tiin. Suunnittelutoimisto Amerikan ja Coffee Housen yhteistyd alkoi ke-
vadlla 2011 ja tulosta on tullut: ensimmaiset valmiit kohteet on avattu
Hyvinkadlle, Jarvenp&dhan, Turkuun, Porvooseen ja padkaupunkiseu-
dulla Isoon Omenaan ja Kannelmakeen.

Amerikan suunnittelutiimia vetanyt Teemu Nojonen kertoo, eftd ti-

lakonseptin kehitystydssé on painotettu — asiakaspaikkojen lisayksen

ja myynnin kasvattamisen liséiksi — Coffee Housen tunnistettavuutta,
erottuvuutta ja nakyvyytta.

"Esimerkiksi kauppakeskusympdristdssa tunnistettavuus ja erottu-
vuus ovat haasteellisia asioita, koska kaupallisia viesteja on niin pal-
jon. Linjaa tuli selkeyttad, eftd viesti saadaan perille”, Nojonen ker-
too. Houkuttelevuutta on pyritty lisddmadn seka brénditasolla, itse
kahvilatilassa etta katukuvassa kahviloiden IGheisyydessa.

"Olemme hakeneet tiettyd fiilispohjan tarttumapintaa, joka vetoaa

Coffee Housen nuorehkoon kohderyhmaan.”

Askel kerrallaan

Uudelleenbréndaysta ei tehdd kertarysdyksellé vaan kaikessa rauhas-
sa. Coffee House -kefjuun kuuluu tllé hetkelld 26 kahvilaa, joten kon-
septin kehittaminen ja Roll Out-prosessi jatkuvat néin ollen useamman
vuoden, Nojonen uskoo.

“Emme mydskadn ole lahteneet tekemaan aivan kaikkea vudes-
taan, vaan ideana on oftaa hyvdksi havaitut toimivat osat ja kehittaa
niitd edelleen.”

Mitd sitten on toimivan kahvilabréndin ytimessa Nojosen mu-
kaan? Suunnittelija ndkee, eftd hyva kahvila on sellainen, ettd siella
viihdyt&dn, se koetaan omaksi - ja sinne halutaan pian takaisin.

"Talléin sekd itse miljoo eftd tuotteet ja palvelut ovat kohdallaan.”
Hanen mukaansa kehitystyd on enemméin askel-askelelta etenemistg,
kuin yhden yén vallankumouksen tekemistd — mutta pienillékin asioilla

voidaan tehda ihmeitd.

”Kahviloiden tdrkein juttu on tajuta, etta
brédndi muodostuu - paitsi erinomaisista
tuotteista, omaperdisesta tunnelmasta,
mieliinjaavdstd ympadristosta ja hyvasta
asiakaspalvelusta - my®és siitd, miten
kahvilasta kerrotaan ulospdin.”

"Esimerkiksi kahvikoneen siirtdminen takalinjastosta etulinjastoon
saa aikaan sen, ettd kontakti asiakkaan kanssa sailyy koko ajan”,

Nojonen tarjoaa yhden esimerkin.

Suuren maailman malliin

Alan toimijoilla koitti vuonna 2012 viimein tilaisuus oppia alan ykkds-
nimeltd ihan kotimaassa, kun amerikkalainen Starbucks viimein ran-
tautui Suomeen.

Suomeen Starbucks saapui varovaisesti, kuin varvasta avannos-
sa koittamaan. Monen harmiksi kahvilat — ensimmdinen toukokuussa,
toinen lokakuussa — lanseerattiin Helsinki-Vantaan lentokentdlle, jos-
sa harva liikkuu ihan huvikseen. Aihetta kommentointiin saatiin my&s
siitd, etté Starbucks ainakin osaa hoitaa asiakaskierron — vaikka peh-
med sohva kuinka houkuttaisi lorvailuun, kukaan ei silti varmaan ha-

lua mydhastyd lennoltaan.
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”Esimerkiksi kahvikoneen siirtdminen

' takalinjastosta etulinjastoon saa aikaan

sen, ettd kontakti asiakkaan kanssa
sdilyy koko ajan.”

Toinen asia on Starbucksin eriskummalliselta vaikuttava ta-

NINVNN3d INIS VAN

. pa perustaa kilpailija itse itselleen. Nain kévi myss lentoken-
talla — maalaisjcriella ajatellun kakkoskahvilan olisi voinut hy-

vinkin startata vahén lahempéandkin Helsingin ydinkeskustaa.

Sifoutumishaluja loytyy
Niin tai ndin, toisen kahvilan avaaminen on selva merkki Star-
bucksin sitoutumisesta ja halusta laajentaa edelleen Pohjois-

iden markkinoilla. Téhtibrandic lentokentallé operoivan

Finlandin markkinointip&allikkd Jussi Laakso kertoo, et-
tarbucks etenee maku edella. Kaiken toiminnan ankkurina
on rautainen Arabica: espressopohijaisesta portfoliosta irfoaa
18 erilaista sekoitetta joka makuun.

“Tama onkin ainoa asia, joka on sama ihan joka Star-
bucksissa ympéri maailman. Ruokapuoli sitten vaihtelee maas-
ta machan.”

Laakso kertoo, eftd yhteistyd huippubrandin kanssa on
opettanut paljon siitd, mitd huipulle p&ddseminen vaatii. SSP:n
padllikst viettivat ulkomailla toista kuukautta perusteellisissa
kahvisulkeisissa.

“Starbucksilla esimerkiksi kaikki palaverit alkavat kahvin-
maistamistilaisuudella”, Laakso kertoo. Samaten SB-vaki kul-
ee maailmalla mukanaan pieni muistivihko, mihin kirjataan
issa kahvia on tullut juotua, miltd maistui ja mitd mietteitd se

erdti.
“Tahan liittyy komplementaaristen makujen etsiminen eli
‘mitkd tuotteet sopisivat yhteen kahvin kanssa makumaailman-

~ sa puolesta.”

Bemmotteluhetki houkuttaa

Myds lentoaseman Starbucks mieltad itsensé kohtaamispai-

@ ksi, jossa matkustajat ja muut kavijat voivat tavata toisiaan.
Mutta haluaako téhtikahvila houkutella trendinuorisoa ja opis-
elijaporukoita vai varttuneempaa véked, kenties luovan luo-
an moninaisia edustajia? Laakso vahvistaa, ettd ylla kuva-

ut segmentit varmasti tuntevat itsensd kotoisaksi Starbucks-mil-
“j66ssd, mutta kohderyhmd ei ole tarkkaan rajattu esimerkiksi
ikarakenteen puolesta.

~ "Meilla kay erikoiskahveista pitavia asiakkaita, jotka ha-
~ _ kevat kahvistaan virkistyksen liséksi myds nautinfoa”, Laakso
{ kuvailee.

" Tarjolla ei ole siis huoltamokahvia, vaan pikemmin hem-
mottelukahvia. Esimerkiksi useiden new luxury -gurujen mu-
kaan Starbucks on siita kiitollinen high end -tuote, ettd se so-
pii useimpien ihmisten kukkarolle - toisin kuin vaikkapa urhei-

luauto tai suihkukone.
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Mutta voiko Laakso yhtadn paljastaa, milla aikataululla Starbucks
perustaa kolmoskahvilan - ja siis (toivottavasti) lentokentan ulkopuo-
lelle?

"Kaikkia mahdollisuuksia tutkitaan”, Laakso lupaa ja vakuuttaa,
eftd missadn ei ole maaratty, efteikd SSP voisi vieda voittoisaa kon-
septia muuallekin.

“Mutta monen palasen taytyy loksahtaa kohdalleen, ennen kuin

ndin kay.”

”Meilla kay erikoiskahveista pitdvid
asiakkaita, jotka hakevat kahvistaan
virkistyksen lisdksi my6s nautintoa.”

lkoni analyysissa

Lisa Sounio huomauttaa, ettd Starbucks osaa kuunnella asiakkaita ja

olla ajan hermolla, vaikka tyyli on tdysin toisenlainen kuin historiasta
ammentavilla kahviloilla. Sounion mukaan Starbucksin konseptissa on
ymmarretty, eftd ihmisten tapa tehda tydta ja tavata ihmisia muuttuu:

"Moni haluaa tehdé tystaan kahvilasta késin. Starbucks loi ren-
non, kutsuvan miljéén, josta ei haddetd pois, vaikka ostaisit vain kah-
vikupin. Asiakkaasta tulee lojaali, kun ketaan ei ylenkatsota”, Sounio
pohtii.

Lisaksi Starbucks pdivitti vanhan italialaisen kahvilakulttuurin mo-
dernilla amerikkalaisella tyylilla. Sounion mukaan kahvila-asiakas ha-
luaa olla osa “arjen teatteria”, jossa barista on kuin stand-up koomik-
ko-baarimikko, jonka tydskentelyd on hauska seurata.

"Starbucks oli myds aktiivinen tuotteiden kehittelyssa.”

Sounio pitdd Starbucksia tervetulleena vahvistuksena kotimaisel-

le kahvilakentdlle, mutta muistuttaa, ettd suomalaisten on syytd olla yl-

peitd myds omista ketjukahviloistaan.
“Esimerkiksi Robert's Coffee -kahviloissa on kunniassa kahvin

tuoksu.” m
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MINIDONITSI STARTTASI
RAUTATIEASEMALLA

TEKSTI: SAMI J. ANTEROINEN
KUVAT: SINI PENNANEN

Rautatieasemalla aloitti lokakuun puolessa vélissa vusi
kahvilayrittéja. Markku Kukkosen Minidonitsikahvila on
take-away-paikka, josta minidonitsit ja kahvi yleensd napataan
matkaan — mutta-myGs istumapaikkoja ISytyy puolisen tusinaa.
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KUKKOSEN MUKAAN Rautatieaseman kaltaisen kiireisen lapikul-
kupaikan luonteen mukaista on, ettd kahvin saa hetkessé mukaan:

" Amerikastahan t&ma take-away-toiminta on Suomeen rantautunut ja
yleistyy koko ajan”, Kukkonen toteaa.

Milla konstilla kiireiset nykyihmiset sitten saadaan Minidonitsin
luukulle asioimaan? Téssd kohtaa Kukkosella on lydda tiskiin kova
valttikortti: “Meidan minidonitsit ovat takuutuoreita ja kuumia”, Kuk-
konen kertoo ja lisGd eftd juuri paistettujen donitsien lumousta on vai-
kea vastustaa.

Tammikuun pakkasilla kdynnissé on mys pienimuotoinen remont-

ti, kun kahvilaan rakennetaan rasvahormia. “Muuten kaikki on suju-

nut hyvin, mutta on selva, ettd kunnollinen rasvahormi tammaisessa

paikassa pitaa olla”, Kukkonen toteaa.

Haku paadlla

Joko sitten poliisit — nuo kyseisen herkun erikoistuntijat — ovat oftaneet
paikan omakseen? — Kukkonen nauraa ja toteaaq, ettd ei ole itse vie-
|G huomannut sinitakkeja jonoksi asti: “Mutta sitten on syyta kylla huo-
lestua, jos poliisia ei lainkaan nay”, han heittaa.

Tuotteena donitsi on kasvattanut suosiotaan vaivihkaa. 1970-u-
vulla syntyneet ja sitd nuoremmat tuskin enéd haikailevatkaan kor-
vapuustien perddn, vaan ovat tottuneet taysiveriseen amerikanrinku-
laan. Kukkonen kiittelee Arnold’s-kefjua donitsitietouden levittdmises-
td maahan:

"Arnold’s toimi aikoinaan tdrkednd tienraivaajana”, hén toteaa.
Varsinaisena kilpailijana Kukkonen ei Arnold'sia pidg, sillé konseptit

ovat niin erilaiset.

”Meillé on selkeda take away
-konsepti, emmeka koe
kilpailevamme kenenkaén
kanssa.”

"Meilta saa kymmenen minidonitsin paketin ja kahvin samalla hin-
nalla millé Arnolds’ilta yhden donitsin ja kahvin”, han karjistaa. Toi-
nen asia on sitten se, eftd Arnold’sin donitsit tehdadn raakapakasteis-

ta, kun taas minidonitsit leivotaan taikinasta paikan paalla.

Hyvéassa vauhdissa
Kukkonen nékee rautatieasemankin kahvilat enemmén kollegoina
kuin kilpailijoina:

"Meillé on selked take away -konsepti, emmeka koe kilpailevam-
me kenenkddn kanssa. Pdinvastoin, taalla rautatieasemalla on itse
asiassa liian véhén palveluita, kun miettii trafiikkia asemalla.”

Kukkonen onkin ajatellut, eftd ainakin tuoreista hedelmista tehdyt
smoothiet voisi lisatd minikahvilan valikoimaan.

"Ja kesalla tietysti jaatels.”

Hyva startti on saanut Kukkosen miettimédn operaatioiden laajen-
tamista muutenkin: ajatuksia on jo heitelty ilmaan siitd, missa kakkos-
paikan voisi avata. Myds esimerkiksi erilaisissa massatapahtumissa
minidonitseilla voisi olla melkoinen menekki.

“Rajoittava tekijé on oikeastaan tuo rasvahormi. Tarvitsemme pai-
kan, johon se voidaan jarkevasti asentaa.”

Donitsin kyytipojaksi on tarjota Kulta Katriinaa ja italialaises-
ta Segafredo-espressosta valmistettuja erikoiskahveja - ja ndiden
Meiran tuotteiden brandindkyvyyteen on panostettu mm. teippausten
muodossa. Kukkonen kertoo, eftd yhteistyd Meiran kanssa on sujunut
erittain hyvin.

"Nakyvyys talla paikalla on myds loistava, kun ajattelee etta pai-
vittdin ohi kulkee 200 000-300 000 ihmista”, Kukkonen toteaa.
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Bréindi edella

Johanna Martikainen Meira Oy:std on samaa mieltd: Meiran brén-
dit saavat kelpo nékyvyyttd rautatieaseman sydémessé ja monen ohi-
kulkijan kahvihammasta alkaa kolottaa — joko heti tai vahan mydhem-
min.

"Olemme mielelldmme mukana toteuttamassa téllaista hivkan eri-
laista kahvilaideaa”, Martikainen kertoo. Nayttavilla teippauksilla ha-
lutaan herattaa ohikulkijoiden huomio liikenteen solmukohdassa.

Bréindin kilped halutaan kirkastaa myés siksi, ettd Kulta Katriina
sai taysin uuden ja raikkaan ilmeen vuoden 2012 alussa. Uuden loo-
kin taustalla ovat suunnittelijat Georgi Eremenko ja Aino-Maija Met-
sola.

"Paasimme vuden ilmeen lanseerauksen kanssa hyvin vauhtiin al-
kuvuodesta ja palaute on ollut erittdin positiivista”, Martikainen ker-
too. Uudistuksessa klassikkokahvin maku pysyi ennallaan, mutta pak-
kausta pdivitettiin eri tavoin logosta alkaen.

"Uudistuksessa oli kova tyd, mutta se onnistui hyvin ja myynti on
vain kasvanut. Kuluttajat ovat todella mielissdan uudistuksesta ja Kulta

Katriina koetaan entistd houkuttelevampana ja laadukkaampana.”

"Nayttavilla teippauksilla
halutaan herattaa
ohikulkijoiden huomio

liikenteen solmukohdassa.”

VAHVA JA PEHMEA

Vallilan valloittaja

Kulta Katriina on noussut Iéhes kansallisaarteen asemaan vuosien sac-
tossa. Kulta Katriinaa pakattiin ensimmdisen kerran Helsingin Vallilan
paahtimolla vuonna 1937 ja siita saakka se on pysynyt yhtend suo-
malaisten ehdottomista ykkéskahveista. Talla hetkella Kulta Katriina on
Suomen toiseksi suosituin kahvimerkki.

Kulta Katriina on klassisen hienoarominen kahvi, joka valmistetaan
suomalaiseen, vaativaan kahvimakuun “maailman parhaiden kahvilaa-
tujen valikoiduista pavuista”. Kyseessd ei ole vain markkinointijargon,
sillad Meira ostaa raakakahvin alkuperémaista lGhetettyjen naytteiden
perusteella — ja kaikki n&ytteet testataan.

Tama tarkoittaa sitd, eftd vuosittain Meiran kahvilaboratoriossa ké-
sitellaan pari tuhatta naytettd. Tarkein testaustyokalu on makuaisti, jota

ei viela ole pystytty millaan teknoapparaatilla korvaamaan.

Kahvia kiskojen paadalla

Kulta Katriinaa on markkinoitu myds kiskoilla. Helsingin kaupungin ra-
tikkalitkenne sai maaliskuussa 2012 uuden kaunottaren, kun vusi Kulta
Katriina -ratikka aloitti likenndinnin.

Kauttaaltaan yliteipattu erikoisratikka likenndi padsaantsisesti lin-
jalla 7 (Senaatintori-Té616-Pasila), ainakin maaliskushun 2013 saak-
ka. Kyseinen raitiovaunukaan ei ole mika tahansa peli, vaan ehta
Mannheim, joita on nyky&dn endd vain muutamia liikenteessa.

Kulta Katriina on varmasti yksi syy siihen, miksi suomalaisista on
tullut kahvikansaa henkeen ja vereen. Kahvin joutuminen “kortille” so-
tavuosina vain kiihdytti vimmaa, ja kahvi on edelleenkin johtavia “so-
siaalisia sidosaineita” yhteiskunnassa.

Tuoreimpien lukujen mukaan suomalaiset kayttavat paahdettua kah-
via noin 9,7 kg henked kohden ja ovat mieltyneet ennen kaikkea vaa-
leapaahtoiseen kahviin (94 % kaikesta juodusta kahvista). Tummapaah-
toisten kahvien suosio on kuitenkin kasvamassa ja tarjontaan on tul-
lut paljon uusia, tummempipaahtoisia kahveja. Myds Kulta Katriina on

saanut rinnalleen tummapaahtoisen uutuuden.

Yli 50 miljoonaa kiloa paahdettua

Vuonna 2011 paahdetun kahvin kokonaistoimitukset tuonti mukaan
luettuna laskivat reilut kaksi prosenttia 52,5 miljoonaan kiloon. Koti-
maiset paahtimot toimittivat vuonna 2011 kaupalle ja suurkeittisille
paahdettua kahvia 46,4 miljoonaa kiloa, mik& on noin viisi prosenttia
edellisvuotta véhemman.

Samana vuonna paahdetun kahvin tuonti Suomeen kasvoi edellis-
vuoden 7,3 miljoonasta kilosta 8,3 miljoonaan kiloon. Suurin osa tuo-
tiin edelleen Hollannista ja muita vahvoja tuontimaita olivat Saksa ja
Ruotsi. Paahdetun kahvin vienti Suomesta vaheni 9,5 miljoonasta kilos-
ta 8,7 miljoonaan kiloon. Vienti suuntautui l&hinné Viroon ja Vengjdlle.

Raakakahvia tuotiin Suomeen vuonna 2011 yhteensé noin 63,9
miljoonaa kiloa padasiassa Vali- ja Eteld-Amerikasta. Tarkeimmat tuon-
timaat olivat Brasilia, Kolumbia, Meksiko, Guatemala ja Honduras, joi-
den osuus oli yli 75 % Suomen koko raakakahvituonnista.

Mielenkiintoisena tietona vuoden 2011 kahvitilastoista voi poimia
pikakahvin tuonnin kovan kasvun (40 %). Volyymit ovat kuitenkin edel-
leen pienig, sillé Suomeen tuotiin pikakahvia yhteensa noin 1,3 miljoo-

na kiloa. m
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muut ennen kasin tehdyt toimenpiteet. Voit kayt-
taa ohjelmistoa reaaliaikaisesti missa tahansa, niin
toissa, kotona kuin vaikka matkoillakin. Ole ekologi-
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sial HRSuunti Net antaa tyokalut tyévuorojen
optimointiin, tuntilaskentaan ja kustannusseuran-
taan. Ohjelmistot on kehitetty kayttajien tarpeisiin
Ja niita kayttaa jo yli 250 yritysta. Lisaksi saatavana
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VIHREAA KULMAA KEITTIOON

TINA PIILO LUOTSAA SODEXOA KOHT
KESTAVAN KEHITYKSEN KAYTANTOJA
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Sodexon ruokailupalveluiden kehifyksessc johtoidhtend ovat ammatiitaito ja halu

tarjota asiakkaille joka paiva hyvan makuista ja terveellista ruokaa. Suurella
toimijalla turvallisuus on luonnollisesti avainasemassa. Asiakkaan terveyden ja
hyvinvoinnin fakeena on lakisaateinen omavalvontajcrjestelma, joka varmistaa, eftd

asiakkaille on tarjolla maukasta, terveellista ja turvallista ruokaa.

TEKSTI: SAMI J. ANTEROINEN
KUVAT: SINI PENNANEN
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SODEXON LAATU- JA YMPARISTOPAALLIKKO Tiina Piilo ker-

too, ettd Sodexon omavalvontasuunnitelma pohjaa Matkailu- ja Ravin-

tolapalvelut MaRa ry:n laatimaan, Eviran hyvaksymé&én malliin (Oma-
valvonta ravintoloissa, elintarvikkeet-ohje) ja se on laadittu siten, ettd
siind huomioidaan ravintolaymparistdssa esiintyvat vaarakohdat, jois-
sa epdonnistumisen johdosta voi syntyd ruokailevalle asiakkaalle ter-

veysvaara.

”"Suomessa haasteena on
suurtalouskayttoon soveltuvien
tuotteiden heikko saatavuus.”

“Lisaksi omavalvontasuunnitelmaan siséltyy toimenpiteet, miten
ndita riskikohtia seurataan, miten vaaroja ehkaistaén ja miten toimi-
taan, jos ongelmia esiintyy”, kertoo Piilo. Euroopan unionin elintarvi-
kehygienia-asetuksen 852/2004 mukaan elintarvikeyrityksen on tun-
nistettava elintarvikkeiden turvallisuuden kannalta toimintansa kan-
nalta kriittiset kohdat ja sovellettava niihin HACCP-riskianalyysia
(Hazard Analysis Critical Control Points). Sodexolla HACCP on ollut

kéytdssa jo useamman vuoden ajan.

Alihankkijat tarkassa syynissa

Sodexo ostaa vain yhtion laatuvaatimukset tayttavia raaka-aineita ja
tuotteita, joiden alkuperd on jéljitettavissa. Valikoimassa on eeftisellé
ja ekologisella tavalla tuotettuja raaka-aineita mm. tuoteryhmissé ka-

la, kuumajuomat, vihannekset, kananmunat ja liha.

Tiina Piilo kertoo, ettd Sodexo edellyttaa alihankkijoiltaan toimitta-

jasitoumusta (Code of Conduct), jossa he sitoutuvat samoihin periaat-
teisiin kuin mitd Sodexo itse noudattaa. Vaatimukset koskevat lapsi-
tyévoimaa, pakkotydvoimaa, palkkoja ja luontaisetuja, tydaikoja, ter-
veys- ja turvallisuusohieita, yhdistymisvapautta, syrjimattomyytta, ku-
rinpitotoimenpiteitd, ympdristonsuojelua, sitoutumista yhteiskuntaan
sekd viestintad.

“Taman lisaksi toimittajamme allekirjoittavat laatusitoumuksen
Code of Practice, jonka avulla varmistamme raaka-aineiden turvalli-
suuden.”

Sodexolla on edellytykset nostaa — asiakastarpeiden mukaises-
ti — asiakassopimusvalikoimiin eettisesti tai ekologisella tavalla tuotet-
tuja tuotteita, Piilo toteaa. Eettisesti tai ekologisesti tuotettujen tuottei-
den kéyttd henkil8stéravintolan peruslounasvalikoimassa on kuitenkin
minimaalista, ja kéytdn yleistymistd hidastaa normituotteita korkeam-
pi hinta.

"Verotusarvo asettaa rajat racka-ainekustannukselle.”

Omatunto edellé

Sodexolla on tarjota myds eettisesti sertifioituja tuotteita. Téllaisten
tuotteiden ja raaka-aineiden alkuperd, tuotantoprosessi seka tuotan-
to-olosuhteet on varmistettu, mistd todisteena on niille my&nnetty ser-
tifikaatti. Esimerkking eettisistd tuotteista Piilo mainitsee Rainforest
Alliancen teepussit. Myds eettisesti sertifioitujen kalatuotteiden kdyt-
16 lisacntyy, vaikka onkin téllé eréd vasta pari prosenttia kokonaisvo-

lyymistd.
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HACCP-
OMAVALVONTA
— SEITSEMAN
PERIAATETTA:

PERIAATE 1: Tunnistetaan kaikki mahdolliset vaarat, jotka
liittyvat elintarviketuotannon kaikkiin vaiheisiin, kuten raa-
ka-aineisiin, jalostukseen, kasittelyyn, valmistukseen, jake-
luun ja kulutukseen. Arvioidaan vaarojen vakavuus ja esiin-
tymisen todenndkoisyys seka maaritetadn ehkaisevat foi-

menpiteet, joiden avulla vaaroja valvotaan.

PERIAATE 2: Madritellaan ne kasittely- ja tuotantoproses-
sin kohdat, joita voidaan valvoa ja hallita vaaran poista-
miseksi. Nama kohdat ovat kriittisia hallintapisteita (Critical
Control Points, CCP). Kriittinen hallintapiste on tydvaihe,
jossa vaara saadaan poisteftua tai vahennettyd riittGvasti.
Tydvaiheen onnistumista voidaan mitata ja seurata (esim.
kuumennuslampatila). Kriittisen hallintapisteen avulla vaa-

ra hallitaan.

PERIAATE 3: Asetetaan kullekin kriittiselle hallintapisteel-
le tavoitteet ja poikkeamarajat, joita on noudatettava, jot-
ta voidaan olla varmoja, ettd kriittinen valvontapiste on hal-
linnassa ja asiakkaalle tarjottavassa elintarvikkeessa ei ole

terveysvaaraa.

PERIAATE 4: Laaditaan valvontajarjestelmd, jonka avulla

tilanne kriittisissé valvontapisteissd on hallinnassa.

PERIAATE 5: Maaritetaan korjaavat toimenpiteet, joihin
ryhdytdén silloin kun valvonta osoittaa, eftd kriittinen hallin-

tapiste ei ole hallinnassa.

PERIAATE 6: Sovitaan varmistuskdytanndt, joilla varmiste-
taan koko HACCP -jdrjestelman toimivuus. Varmistusmenet-

telyt sisaltavat taydentavia tutkimuksia ja selvityksia.

PERIAATE 7: Laaditaan kirjanpito, joka késittaa kaikki
HACCP -jarjestelmadn liittyvat toiminnot ja menettelyt, val-
vonta- ja varmistusmenettelyihin liittyvat tulokset ja tehdyt

korjaavat toimenpiteet.
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“Suomessa haasteena on suurtalouskayttodn soveltuvien tuottei-
den heikko saatavuus — myds volyymin tulee olla riittava”, Piilo linjaa.

Lisaksi Sodexo voi tarjota asiakkaille erityisen eettisen kahvilakon-
septin, nimeltaan Aspretto. Piilon mukaan konsepti on saanut hyvan
vastaanoton.

Sodexolla uskotaan, ettd eettisten sertifikaattien osuus kokonaisvo-
lyymistd jatkaa kasvuaan tulevaisuudessa. Piilo kuitenkin muistuttaa,
ettd tama kehitys on riippuvainen asiakaskdyttaytymisestd enemmén
kuin mista&n muusta:

"Tuotteiden kayton kasvu riippuu asiakkaista, siitd mita he halua-

vat meilté ostaa.”

”Kasvisten kotimaisuusaste on noin
40 %, mutta on kuitenkin muistettava, etta
lyhyesta kasvukaudesta johtuen Suomessa
joudutaan turvautumaan tuontikasviksiin
talvella ja kevadlla.”

Luomutuotteista Piilo mainitsee puurohiutaleet. Luomutuotteita nos-
tetaan kampanjatuotteiksi esimerkiksi mukaanmyyntituotteissa. “Luo-
mutuotteista on hyva muistaa, ettd osa niista voi olla ulkomaista alku-

perdd.”

Osana talon kestavan kehityksen strategiaa Sodexo kouluttaa henki-
|skuntaansa noudattamaan ympdristéd sadstavia tydtapoja eri tydvai-
heissa — kuten esimerkiksi raaka-aineiden ja tuotteiden varastoinnissa,
ruoanvalmistuksessa, tarjoilussa, astianpesussa ja siivouksessa. Piilo
kertoo, eftd ruoantuotannosta ja tarjoilusta syntyvén havikin vahentd-
minen on ollut yrityksessa jo pitkdan agendalla.

"Syntyvan biojatteen madrad vahennetadn monin keinoin: tark-
ka tuotannon suunnittelu ja ostotoiminta, hyvéa varastonhallinta, jak-
sotettu ruoanvalmistus sen mukaisesti miten eri lounasvaihtoehtoja ku-
luu lounasaikana... Tahan liittyy myds hyva yhteistyd asiakkaan kans-
sa: jos henkildkuntaa on esimerkiksi koulutuksessa, saamme siitd hy-
viss@ ajoin tiedon, jolloin pystymme reagoimaan tuotantomddriin jo
etukateen.”

Piilon mukaan ympadristotyd toimipaikkatasolla on pienien asioi-
den summa ja tasta syysta tydntekijdiden tietoisuuden herdttdminen
on erittdin tarkedssa asemassa.

"Toimipaikkamme suunnittelevat vuosittain oman tiimin kanssa ne
ympdristétoimet, joihin jokainen sitoutuu: energian ja veden sadstami-
nen, biojatteen madran pienentaminen, jatteiden lajittelu seka kemi-
kaalien oikea kaytts.”

Biojatteen madran vahentdmiseen tahtasi myds Jatteeton paiva
teemapdiva 16.10.2012.

"Kannustamme my&s asiakkaitamme kiinnittdmadn huomiota bio-
jatteen madran syntymiseen. Tyhja lautanen on ympdaristdteko”, to-
teaa Piilo.

Sodexon ympdristtyd kuuluu yhtién globaaliin yhteiskuntavastuu-
ohjelmaan Parempi huominen tehddén tandan. Ohjelmassa on kolme

padapainopistetta ja kaikkiaan 14 erillista sitoumusta.
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Sodexon keskeiset ympadristétavoitteet:

Vahennetddan biojatteen syntymista.

Vahennetddn epdorgaanisen jatteen syntymistd.
Vahennetddn energiankulutusta.

Vahennetdaan vedenkulutusta.

Hankitaan paikallisesti, sesongin mukaisia ja kestévallé

tavalla tuotettuja tuotteita.

Hankitaan kestavalla tavalla pyydettyja tai tuotettuja

kaloja ja dyrigisid.
Hankitaan ymparistdystavallisia laitteita ja kestavasti

tuotettuja tydvdlineitd ja tarvikkeita.

Tdysi tusina agentteja

Sodexon ympdristévastuuseen kuuluu muutakin kuin ohjelmajulistuk-
sia: esimerkiksi vuoden 2011 lopussa valmistui 12 “ympdaristéagent-
tia”. Tiina Piilo selventaa:

"Ympéristdagentit ovat toimipaikkojemme esimiehid, jotka omal-
la aktiivisuudellaan levittavat ympéristtietoutta ja -mydnteisyyttd, kan-
nustaen muita toimimaan ympdristda suojellen niin omassa tiimissé
kuin alueen muissa toimipaikoissa.”

Ymparistonaksékulma ulottuu Sodexolla my6s esimerkiksi sellaisiin
toiminnan osa-alueisiin kuin kattaustarvikkeet, hygieniapaperit ja tek-
nokemiantuotteet. Kattaustarvikkeissa ja hygieniatuotteissa Sodexo
suosii tuotteita, joiden materiaali on esimerkiksi sertifioidusta metsdstd
|Ghtaisin, kierratysmateriaalista tehtyd tai kierratettavad; kemikaalien
suhteen talossa suositaan ympdaristdmerkittyjd tuotteita seka tiivisteita.

"Tarjoamme asiakkaillemme myds mahdollisuutta pesuaineetto-
maan siivoukseen — valinta on luonnollisesti asiakkaalla.”

Parantamisen varaakin vield toki on: vasta muutamassa Sodexon
toimipaikassa on energian tai veden mittari, joten seurannan ja ta-
voitteiden asettamisen kannalta tarkeitd kulutustietoja ei ole kattavas-

ti saatavilla.

Sinivalkoinen sydédn

Suurin osa Sodexon kayttémistd raaka-aineista on kotimaisia: Suo-
messa jalostettujen tuotteiden osuus noin 90 %. Sodexo kayttaa esi-
merkiksi suomalaisia vihanneksia aina, kun se satokaudet huomioi-
den on mahdollista.

"Kasvisten kotimaisuusaste on noin 40 %, mutta on kuitenkin muis-
teftava, eftd lyhyestd kasvukaudesta johtuen Suomessa joudutaan tur-
vautumaan tuontikasviksiin talvella ja kevaalla.”

Kotimaisuusaste esimerkiksi sianlihassa (n. 95 %), kalkkunassa
(100 %) ja tuoreleivassa (100 %) on kiitettavan korkea, mutta Piilo
myontad, ettd joiltakin osin kotimaisen raaka-aineen saatavuus on ra-
joitettua:

“Joissakin tuoteryhmissa ostamamme volyymit tuottavat haastei-
ta.” m
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Uutuus!

Kulta Katriina tumma
5009 SJ

Meira Nova 140252
T-koodi 0503441

Vahva ja pehmead klassikko, Kulta Katriina, tarjoaa uusia
makuelamyksia. Nyt uutuutena Kulta Katriina Tumma Paahto
- aidosti tummapaahtoinen, aromikas kahvi!
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KEITTOLA, RUOKALA, RAVINTOLA

TAMAN PAIVAN RAVINTOLAKEITTION SUUNNITTELUA
HAMMENTAA MONTA LUSIKKAA SOPASSA

TEKSTI: LAURA LAAKSO KUVA: SINI PENNANEN

Joskus lotrattiin vedelld ja kuurattiin lattiat juuriharjalla ja hiekalla. Puuhellalla porisi klimppisoppa tai kauravelli ja
kuutamokiisseli pidettiin viileGnd maakuopassa sahanpurujen alla. Nyt ruuan haluttu kypsyysaste tallennetaan mikrosirulle,
hipaistaan néyfiéruutua ja kas — osastovaunun vuni muuttuu vileGkaapiksi tai jGinen broileri kievinkanaksi. MitG oikeastaan

on fapahtumassa ammatiikeitiidissa? laulammeko utopian lauluja nyt, kun syémme muistikortin paistamaa leipGa?




AMMATTIKEITTIOIDEN JA sairaalatekniikan toiminnalliseen suun-
nitteluun ja kehittémiseen erikoistunut Suunnittelutoimisto Saircon Oy
sekd ruokailu- ja puhdistuspalvelujen tehostamiseen keskittyvé ja am-
mattikeittidsuunnittelua niin ikaan tuottava konsultointiyritys Damico
Oy tuntevat t&dman pdivan keittidsuunnittelun haasteet.

Toiminnallisten, taloudellisten ja ekologisten vaatimusten ristipai-
neessa ammattikeittidista tulisi kuitenkin tehda paikkoja, joissa turval-
linen ja herkullinen ruoka maistuu.

"Meidén mielestémme maku, nautinto ja eldmys ovat aina etu-
sijalla, ja kaikki muu tulee perdssa”, valottaa toimitusjohtaja Minna
Dammert Damico Oy:n toiminnan perustaa. “Toisena tarkednd |éhto-
kohtana néyttéytyy toiminnallisuus, niin keittién kuin salinkin osalta.
Yksi sydamenasioistani olisi saada koulujen ruokasalitilat muutettua
oppilasravintoloiksi. Tallé hetkella kouluruokaloilla on selkedsti back

office -painotus, eivatkd ruokapalvelut yleensd vastaa salista. Tallsin

ammattimaisuus ei ndy kokonaissuunnittelussa.”

"Pitka toiminnallinen ja tekninen tietous ja kokemus ovat todella
keskeisid keittidsuunnittelussa, alalle kun ei kouluteta oikeastaan mis-
s@8n”, muistuttaa Saircon Oy:n toimitusjohtaja Heikki Koskinen.

"Vahvuusalueellamme suurissa ammattikeittidissa ja keskuskeit-
tidissé on paljon sellaista, mika taytyy ymmartad, kun ruokailu kosket-
taa jopa tuhansia ihmisia. Emme my&skadn voi suunnitella endé yh-
denlaisia keittiotd, jotka toimisivat vield kahdenkymmenenkin vuoden
padstd, vaan on varauduttava muutoksiin. Esimerkiksi virus- ja baktee-
rikanta on tand pdivéana erilainen kuin mitd se oli parikymmenta vuot-

ta sitten.”

Kokki, energiavaras, ekoteko ja keittidsuunnittelija

“Sairaalamaailman tuntemuksemme on toki hyddyksi, kun keittiomaa-
ilma vasta hakee tietoutta hygieniasta. Itse olin pitkadn skeptinen kes-
kuskeittidsuuntaukselle, keskittdmisici kun alettiin vain tehdd ilman ris-

kien tiedostamista”, Koskinen kertoo. “Mutta sitten huomasin euroop-
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GN- mitoitetut kertakdyttéastiat vahentévét astiahuollon médrdd, ovat kevyitd,

tilaa sddstavid, tyylikkditd ja hygieenisid.

palaisen tendenssin mystd, kuinka logistiset ja tuotannolliset ratkaisut
kehittyivat eritoten kylmdmaailmassa ja aiemman pistokoe-tyyppisen
tarkkailun sijasta turvallisuus alkoi pysya koko ajan kontrollissa. Ei-

ké tand pdivénd endd puhuta niinkéén ruuan lammityksestd kohtees-

sa, vaan esikypsentdmisestd tai lopul-
lisesta kypsentamisestd lahipaikassa.
Yha enenevéssd madrin tarvitaan siis
logistisesti kustannustehokkaita tapo-
ja kuljettaa ja sailyttad ruokaa, jonka
toimitusaika ei véltamatta ole lain-
kaan lahella nauttimisaikaa.”
"Esimerkiksi osastovaunuteknolo-
gia pdivdkotien, sairaaloiden tai van-

hainkotien osastoilla pitdd ruvan ai-

na oikean ldmpdisend. Vaunut ovat ohjelmoitavissa valmiiksi ja toimi-

vat vaikkapa jaékaappina tietyn ajan ja muuttuvat sitten ajastuksella

vuniksi”, Minna Dammert selventdd.

“Itse haluaisin, ettd julkisen sektorin keskuskeittitoiminnassa kek-
siftdisiin jotain metalliset GN-astiat korvaamaan. Nyt vuoat kiertévat
koko ajan keittididen valilla kuumina tai jGéhdytettying. Ne ovat pait-
si logistisesti raskaita ja vaivalloisia, myds seka esteettinen efta hygie-
niaongelma, kun pannujen pinnat naarmuuntuvat ja niitd pinotaan
kosteina. Esimerkiksi Norjassa palvelukeittidihin IGhetettava ruoka pa-
kataan kertakayttdvuokiin tai muovipussiin.”

"Euroopasta ja maailmalta tulee vusia ratkaisuja, mutta vie aikaa,

ennen kuin ne tulevat vakioksi”, Heikki Koskinen lisaa. “Ekologisuus
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"Ekologisuus, siis seka veden- etta
energiankulutuksen vahentdaminen, on
tosiaan tadmdén pdivan ykkésjuttu.”

ja energiansdastd edellyttavat vahvaa teknisté osaamista, ja esimer-
kiksi laitemaailmassa teknologia on viety tietotekniikan yleistymisen
mydta pitkélle kuin autoissa konsanaan.”

"Ekologisuus, siis sekd veden- eftd energiankulutuksen véhentd-

minen, on tosiaan tamdn pdivan yk-
kasjuttu”, Minna Dammert tGhden-
taa. “Kaikki laitetoimittajat ovat sat-
sanneet tdhan ja totta on, ettd efen-
kin vanhemmasta paasta laitteita oli-
si syytd uusia. Myds esimerkiksi hii-
lihappojadlla jaahdyttaminen on hy-
vin ekotehokas vaihtoehto, joka sopii
varsinkin suurempiin yksikdihin. On

kuitenkin muistettava, ettei ekotehok-

kainkaan laite yksinGan saéstd ymparistdd, vaan keittion operatiiviset

toimintamallit ratkaisevat keittion ympdristérasituksen médran.”

Millainen kokki, sellainen keittid
"Keittidlaitteiden “hifismiin” suhtaudutaan kuitenkin kahdella tavalla.
Monimutkaiset kokonaisuudet ja mukavuusvarustelu eivét tee autoista-
kaan yhtadn sen toimintavarmempia”, Koskinen muistuttaa.

"Osa kokeista on jo siirtymdssé takaisin yksinkertaisiin laitteisiin,

joissa ei paineta kuvaketta, vaan vadannetaan ihan konkreettisesti kah-

vasta. Pitkdlle automatisoidut laitteet kun tahtovat menna rikki juuri

pahimmalla hetkellé. Varalaitteita ei 18ydy, eikd huoltopdivystys kay-

tanndssa toimi aina heti. Kaiken lisdéksi useimmat ammattikeittilait-



teet eivat ole isoja sarjavalmistustuotteita, vaan tilauksen mukaan
valmistettuja, uniikkeja pienid@ sarjoja. Siksi ne eivat valtamatta ole
niin foimintavarmoja.”

"Toisaalta on endd vaikea l6ytad laitteita ilman kosketusnéyt-
166, mikrosiruja tai muistikorttia. IT ja kemia ovat ruuanlaitossa mu-
kana niin vahvasti”, Dammert toteaa. “Esimerkiksi IT-pohjainen
omavalvonta on iso helpotus keittiossa tydskenteleville. Kaikki mi-
kéa vahentad arvoa tuottamatonta tydtd, on eduksi ja hyvaksi asiak-
kaalle. Toinen asia sitten on, kuinka pieneen yksikkéén high-techia
kannattaa asentaa, jotta sen kayttdaste ja kuoletusaste olisivat jar-

kevid.”

”Julkisella sektorilla keittio
laitetaan usein viimeiseen
nurkkaan, joka arkkitehdilta
jda vapaaksi.”

“Monet yksittdiset ravintoloitsijat eivat nde keittidsuunnittelua
keskeisend, eikd siihen satsata”, Koskinen huomauttaa.

"Mutta edistystd tapahtuu, kun aletaan puhua laitteiden sijasta
projekteista. Positiivinen piirre on, ettd monet kaupungit jo pyytavat
kohteen paasuunnittelijalta, ettd mukana olisi nimetty keittidsuunnit-
telija. Saatamme olla ruokapalveluselvitysten muodossa asialla jo
ennen arkkitehtia. Eri catering-yritysten bréndien tuntemus auttaa
siindkin, ettd varmistamme valintojen sopivan erilaisiin tuleviin ko-
konaisuuksiin kilpailutuksista huolimatta. Valittua talotekniikkaa on
kuitenkin vaikeata muuttaa. Keittié on yleensa hyvd, jos lattia ja il-
manvaihto ovat kunnossa, mutta jos esimerkiksi ilmanvaihtojarjes-
telman jaahdytys karsitaan pois projektin loppuvaiheessa, siita koi-
tuu ongelmia. Edullisesti rakentamalla saa sulan hattuunsa, mutta
lopulta kayttokulut ja laitteiden ominaisuudet ovat ratkaisevia. Mi-
na ainakin uskallan tarvittaessa ilmaista tydmaakokouksissa sora-
adneni ja sanoa, ettd kirjatkaa poytakirjaan, etta keittiosuunnitteli-
ja on eri mielta!”

"Julkisella sektorilla keittid laitetaan usein viimeiseen nurkkaan,
joka arkkitehdilta jG& vapaaksi, jolloin nelidista saa taistella”,
Dammert toteaa.

"Mutta ideologiamme on, ettd minimoimme filat ja mietimme
laajennusmahdollisuudet valmiiksi. Investointikustannusten ja kéyt-
tokustannusten yhteissumma on kuitenkin ratkaisevaa. Ja toki keit-
tidsuunnittelun toimialaa vadristaa se, eftd laitetoimittajat suunnitte-
levat kohteita merkittavan paljon. Ammattikeittidsuunnittelu on heil-
le osa myynninedistamistd. llahduttavinta on kuitenkin, kun onnis-
tumme karsimaan filaajan kustannuksia keittion toiminnallisuudesta
tinkimatta”, Dammert pa&tad.

Uuden ajan ammattikeittiostd taitaa nousta harkitusti paivitetyn

perinneleivan tuoksu. M

Porkka Finland Oy on kansainvalisesti tunnettu kylma-
laitevalmistaja.Tuotevalikoimaan kuuluu mm. suurta-
louskaapit, vetolaatikot seka kylma- ja pakastehuoneet
ammattikayttoéon.

Ovatko ymparistoystavallisyys ja vihreat arvot sinulle
tarkeitd? Niin meillekin, Future Plus R290

- GWP lahes nolla
- 3 vuoden takuu
- kierrdtys 99%

P

Lampétilataltiointi

Porkka-tuotteiden Iampéti-
lojen taltiointi on nyt entista
vaivattomampaauudental-
tiointijarjestelman avulla!
Tuotteen ohjauspaneeliin
kiinnitettava pieni lisalaite
taltioi Iampdtiloja 15 minuu-
tinvalein. Tallennetuttiedot
luet helposti muistitikun
avulla vaikkapa Excel-tau-
lukosta.

Porkalta I6ydat myds laajan valikoiman omaa tuotantoa
taydentavia kylma- ja pakastelaitteita. Tallaisia tuotteita
ovat erilaiset juoma- ja viinikaapit, jaapala- ja — hileko-
neet sekd kaupan kylmatiskit ja avokalusteet. Naista
tuotteista I6ydat varmasti parhaan vaihtoehdon, toimit
sitten milla tahansa HoReCan osa-alueella.

Porkka Finland Oy_

. Solsalmentie 3, 15860 Hollolay 4
pult. 020.5555 12, fax: 020,5655 497
wwwi.porkka.fi; porkka@huutre.com '




Ammattilaiskeittidissa melua on vaikea valitaa. Laitteet, normaalit tyén aénet ja erityisesti astiahuolio synnyffcvat
vélilla koviakin aania. Tysturvallisuuden kannalta keittidtilojen melutaso ei saisi ylittca 85 desibelia, mikdli
kuulosuojaimia ei ole kéytéssa. Tyéviihtyvyyden kannalia desibelitason olisi oltava vielakin alhaisempi. Tampereen

Technopoliksen Aleksistavintolan keittidssc déniymparistdsia tehtiin niin hyvd, eftei melua tule edes ajatelleeksi.

TEKSTI: PAIVI EKDAHL KUVAT: KARI PALSILA

MELU KURIN KEITTIOSSA

KAKSI JA PUOLI VUOTTA sitten valmistunut Aleksis-ravintola hoh- "Kovat pinnat, joita keittidtiloissa on paljon, eivat kaytanndssa

taa vield uutuuttaan. Tilat ovat huippumodernit ja laitteet uusinta tek- vaimenna &antd lainkaan. Siksi tarvitaan huokoisia, hyvin vaimenta- |
niikkaa. Se ei kuitenkaan yksin riitd hyvan ja via eli absorboivia materiaaleja. Meluisissa

turvallisen tydskentely-ympdriston luomiseen. tiloissa Gantd vaimentavaa materiaalia pitdisi

Meillé on iso keittio, 250 nelictd, ja hen- "Laitteet ja tyon &énet olla mahdollisimman paljon, kéytdnnéssé ko-
kilokuntaa joskus jopa parikymmentd yhtd ai- v e . ko kattopinta-ala”, kertoo akustiikkasuunnitte-
synnyttavét pakostakin

kaa t8issa. Vaikka laitteet ovat todella hiljai- lusta vastannut suunnittelujohtaja Mikko Kyl-

sia, ne ovat useimmiten kaikki paallé yhta ai- melua.” liginen Helim&ki Akustikoista.

kaa. Laitteet ja tydn Ganet synnyttavat pakos-

takin melua”, ravintolapaallikké Sari Niemi- Rauha myés ruokadilijoille

nen kertoo. Keittidssa syntyva melu ei vaikuta ainoastaan tiloissa tydskentele-
Oikeanlaisella vaimennuksella melutasoja voidaan kuitenkin las- viin vaan saattaa levitd myds ravintolasaliin. Useimmiten keittidsta on

kea. Tampereen Technopoliksessa akustiikkasuunnittelu oli kiinfeds-= = = = ~avoimia tiloja ja ndkdyhteys ravintolan puolelle vahintaén astianpa-

ti mukana rakennusprojektissa alusta saakka, ja kuhunkin tilaan ._s@Jlun- -Bp,tgspisteessd. Aleksis-ravintola on siitd tyypillinen esimerkki.

niteltiin tarkoituksenmukainen aaniymparistd. Erityishuomiota kiinnitet-  "Jos keittistiloissa ei ole riittavad dénenvaimennusta, melu kan-

tiin keittistiloihin. tautuu myds ruokasaliin. Ruokailuhetken pitdisi olla rauhoittava ja vir-

A -
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”Kovat pinnat, joita keittiotiloissa on
paljon, eivat kdytdnnéssa vaimenna
adanta lainkaan.”

kistava tauko tydpdivassd, ja halindn keskelld ruokailtaessa ndin ei ole. On siis
asiakkaidenkin etu, ettd keittidtilojen akustiikka on kunnossa”, Kylliginen painot-
taa.

Tampereen Technopoliksessa my&s ravintolasalin koko kattopinta on akustoitu.

Keittididen materiaaleille tiukat hygieniavaatimukset
Keittidtiloissa pintamateriaaleille on muita tiloja tikemmat hygieniavaatimukset.
Pintamateriaalien taytyy olla likaa hylkivia ja pestavid, mika on huokoisille akus-
tikkamateriaaleille haaste. Aleksis-ravintolan keittictiloihin valittiin Ecophonin
Hygiene-sarjan akustiikkalevyt, jotka on suunniteltu erityisesti korkean hygienian
tiloihin. Lian ja rasvan hylkimisen liséksi Hygiene-levyissa on hyva kosteudensie-
to, ja ne ovat helposti puhdistettavia ja desinfioitavia. Adnenvaimennus on tuot-
teissa korkeinta mahdollista tasoa.

"Olemme tydskennelleet tiloissa nyt kaksi ja puoli vuotta, eikd katon akustiik-
kalevyja ole vield tarvinnut pestd”, Nieminen kertoo.

Kahdentoista hengen tydporukka on ollut myds daniympéristoon erittdin tyy-
tyvdinen. Onnistunutta Ganiympdristéd kuvaa parhaiten se, ettei henkildkunta ole

kiinnittanyt siihen huomiota ennen kuin kysyttGessa.

”Ruokailuhetken pitdisi olla rauhoittava ja
virkistdva tauko tyopdivdssd, ja halinan
keskella ruokailtaessa ndin ei ole.”

"Parasta vusissa tiloissamme on viihtyisyys, joka tulee nimenomaan aanimaa-

ilman kautta. Verrattuna muihin keittidtiloihin, joissa olen tydskennellyt, Ganimaa-
ilma on tadlla pehmedmpi eikd kovaa melua ole.”

Tyoterveyshuolto on kaynyt Aleksiksessa mittaamassa desibelitasoja, jotka
osoittautuivat hyviksi. Kovin @ani, 85 desibelia, syntyi asianpesukoneen luona
kahden lautasen kilahtaessa toisiinsa, mutta muutoin yleinen &anitaso on 60-70
desibelia.

"Se kuulostaa hyvalta akustikonkin korvaan”, Kylliginen sanoo. m

Tule'tutustumaan
Tammisen tuotteisiin
27.-28. helmikuuta
Helsingin
Messukeskukseen
RAVINTOLA 2013
-messuille.
Tammisen osasto
3a32

www.tamminen.fi
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PUHTAUS ON YHA PUOLI RUOKAA

AMMATTIKEITTIOSSA RIEHUU NYT MIKROKUITUMOPPI
JA LIKI' VEDETON VALLANKUMOUS

TEKSTI: LAURA LAAKSO
KUVAT: SINI PENNANEN

Kun ammattikeittiota suunnitellaan, puhtaanapidon
toiminnallisuuteen ja hygieniaan kytkeytyvat vaatimukset
ovat eifldmatta yksi tarkeimmista suunnittelua madrittavista

lGhtskohdista.
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”Pintojen on oltava vihamielisia

mikrobeille.”

PINTOJEN ON oltava vihamielisia mikrobeille, tyéskentely- ja sii-
voustilojen on syytd olla tarpeeksi tilavia ja ergonomisesti vaivatta
hallittavissa ja tydvélineiden helposti liikuteltavia, varastoitavia ja niin
huollettavia kuin puhdistettaviakin.

Jokaisesta keittidsta on |8ydyttava omavalvontasuunnitelma. Ym-
paristéndkdkulma on niin ikadn tand paivana léhtkohta, jota ei voi
sivuuttaa, ja siksi uusia tydskentelymetodeja ja ekologisia ratkaisuja
ilmestyy tarjolle taajaan esimerkiksi veden ja pesuaineiden kayton va-
hentamiseksi.

SOL Siivouspalvelujen elintarvikkeista, kunnista ja sairaaloista
vastaava asiakkuusjohtaja Camilla Ottosson kertoili kuulumisia ajan-
tasaisen ammattikeittion puhtaanapidosta.

"Ympadristdarvot ovat t&né paivand tarkeitd, mutta myds kaytan-

néllisyytta ja tydnteon ergonomiaa on mietittava”, Ottosson kertoo.

STARDUST

IMEYTYSJAUHE

Siivoaa pois sekd kovilta

etta tekstiilipinnoilta nes-

teet ja puoliksi nestemadi-
set aineet esim:

o Oksennus, ulosteet, vesi
e Punaviini, ketsuppi

« Erilaiset elin-
tarvikerasvat b’t —
ja -6ljyt i

« Hillot,
hyyteléot, hu-
naja, siirappi

e Rasvat \ 1

o Kaikki kemi- [ Sennemeoghurat 3
kaalit ja liuot- f
timet

o Vesi-, oljy- ja
epoksipohjaiset
maalit

o Polttoaineet, oljyt

Turvallinen kdyttaa
myos elintarviketiloissa

2728, HELMIKUUTA 2013 | HELSINGIN MESSUKESKUS

MY YMALA: ]

f 7

| Tervetuloa

osastollemme 1e10

ALFAKEM

www.alfa-kem.fi
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“Keittion ergonomia kasittad paitsi sielld tydskentelyn ja siivouk-

sen, my6s turvallisuusndkokohdat. Lisdksi keittion pintojen on oltava
oikeanlaiset, usein rosteria, jotta bakteereille ei ole tarjolla kasvualus-
taa. Esimerkiksi kylmahuoneissa kaytetyt materiaalit ovat hygienian
kannalta hyvin tarkeitd.”

Kylmahuoneiden on Ottossonin mukaan hyva olla my&s riittavan
kokoisia, silla esimerkiksi erilaisia allergioita ja sita mydten erikois-

ruokavaliotuotteita on kylmdand pidettavaksi paljon. Kylmidissa on

my3s syytd olla reilun kokoiset ovet, jotta rullakot mahtuvat helposti si-

saan ja ulos nopeiden jadhdytysten varmistamiseksi.

" Ammattikeittion lattioiden suhteen térkeitd ovat materiaalit seka
riittdvan suuret ja hyvat lattiakaivot sekd kunnon kaadot. Lattioiden
pesussa tulisi kayttaa tarpeeksi tehokasta ja ymparistomerkittya puh-
distusainetta tarkalla annostuksella.”

Myds astianpesussa automaattinen annostelu ja tiivisteet ovat t&-
G paivad.

Vettd, sahkdad ja pesuainetta sadstyy, kun aineet ovat tarpeeksi te-
hokkaita. Talldin esihuuhteluilta ja useilta pesukerroilta véltytaan. “Te-
hokkuus seka aineissa eftd koneissa on tarkead. Hyvan konepesun
idlkeen astioita ei tarvitse esimerkiksi kasin kuivata”, Ottosson huo-

mavuttaa.
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” Ammattikeittion lattioiden suhteen
tarkeita ovat materiaalit seka
riittavan suuret ja hyvdét lattiakaivot
sekd kunnon kaadot.”

Entistd enemman olisi siis mietittdva ammattikeittiotd myds sen
henkilén kannalta, joka tilat siivoaa. “Parasta olisi, jos puhtaanapi-
don edustaja olisi jo alun perin mukana suunnittelutiimissa. Varmis-
tettaisiin, eftd esimerkiksi kalusteet olisivat helposti siirrettavia ja et-
ta vaikkapa valaistus olisi aamuystakin siivottaessa riittava. Siivous-
vélineille ja niiden puhdistamiselle varatun siivouskeskuksen pitaisi ol-
la my&s kunnollisen kokoinen, ei siis pelkk& pieni siivouskomero, ku-
ten usein ndkee.

Kaiken kaikkican ammattikeittidissa osataan jo aika hyvin esimer-
kiksi poytépinnat puhdistaa, kunhan muistettaisiin viela kosketuspin-
natkin, kuten vaikkapa ovenkahvat. Eika sovi unohtaa, ettd hyvat leik-
kuulaudat ja omat tydvélineet broilerin, lihan ja kasvisten kasittelylle

ovat kaiken a ja 0", Ottosson muistuttaa. M




3c32 katsomaan millaisia puhdistusratkaisuja voimme
tarjota sinun yrityksellesi!

@Nilfisk

trusted since 1906

Vikan - vdrikoodatut hygieniasiivousvalineet
Hygieeniset liinat elintarviketeollisuuteen ja suurkeittidihin
Havulinn - kompostoitava liina saatavana 2 rll/pss
Hygilinn - saatavana rullana seka 5 kg:n sakeissa

1 4

)\ Meilts myods ammattisiivousvalineet, asusteet ja saappaat

o (Hygf REX

Ratakatu 6, 10300 Karjaa
Myyntipalvelu (019) 278 5060, fax. (019) 278 5070
info@hygitex.fi www.hygitex.fi
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7 Raj_a'to':rban' koulun keittiossa hymy ;ézriédé!l_eéh;&h_t’é he;fk'a'_ssé
¥ Seppo Heikkisen lisaksi ruokapalVeluyastaava"[lj_iré.T_'al]kkaseIIa
7 kuin pienessé kuvassa Seppo Heikkisellé ja Markku Sundstromilla

- vasta valmistuneella lattialla.

Normaalia laadukkaampaa materiaalia

- Keittiossé tyoskentelyhan

on ollut suorastaan juhlaa,
kuvasi ruokapalveluvastaava
Tuire Laukkanen lahes
ensimmaiseksi, silla hén siirtyi
Vantaan kaupungin Rajatorpan
koulun keittiéén muutama vuosi
sitten vanhasta keittiosta.

Eik& ihme, silla keittion lattian
merkittavyys tiedostettiin hyvin jo
suunnitteluvaiheessa. Vantaan
kaupungin korjausyksikén
tyémaainsin6ori Seppo
Heikkinen piti huolta, ettéd koulun
keittion lattia sai normaalia
laadukkaampaa materiaalia.

- Halusimme, ettd koko

keittion uudistuksen jalkeen
lattiapinnoite olisi kestadvampi
kuin keittiokalusteet. Silloin
pinnoitteesta kannattaa
maksaakin enemman, silla lattia
on keittién toimivuuden kannalta
tarkein elementti, Heikkinen
totesi.

Lahes kymmenvuotiaassa lattia-
pinnoitteessa on vaikea havaita
kayton jalkia, vaikka keittio
ruokkii koulupéaivind noin 300
lasta.

- Tédma lattia on helppo
puhdistaa. Paivittain tarvitaan

vain vesihuuhtelu ja kerran
viikossa pestaan harjan kanssa.
Jos lattialle tippuu jotain
isompaa, se on toki pestava heti
pois, kertoi Laukkanen.

Rajatorpan koulun keittién

lattia on pinnoitettu vuonna
2003. Samalla purettiin osa
lattiapintaa kosteusvaurioiden
takia. Pinnoitteen rasituksia ovat
vesipesu, seisova ja roiskuva
vesi tiskihuoneessa seka
normaali keittiéliikenne.

Teksti ja kuvat Sonja Sihvola




Acrylicon Dekor - ainutlaatuinen ja
kustannustehokas lattiaratkaisu

Vanhetessaan lattiapinnoite menettaa

siltd vaadittavat tekniset ominaisuutensa,
kuten kulutuskestavyyden ja puhtaana
pidettdvyyden. Kuluneen ja epahygieenisen
lattiapinnoitteen uusiminen aiheuttaa
katkoksia tuottavaan toimintaan. Tasta

syntyy ylimaaraisia kustannuksia.

Ainutlaatuisen reseptinsa ansiosta Acrylicon-
hartsi sailyttda pehmittimet sekd muut lisdaineet,
jotka estavat pinnoitetta haurastumasta.
Laadukas sideaine ja tayteaine seka niiden
oikea seossuhde takaavat valmiille pinnoitteelle
suuren kulutuskestavyyden. Siité kertoo

mahdollisimman korkea puristuslujuusarvo.

Acrylicon Dekor on haurastumaton lattiapinnoite,
jolla on suuri kulutuskestavyys. Sité ei tarvitse
uusia ja se kestaa pitkaan sailyttden tekniset
ominaisuutensa. Todistettavasti pitkdikaisen

lattiapinnoitteen vuosikustannus seka lattiasta
aiheutuvat huolto- ja korjauskustannukset

jaavat alhaisiksi.

Acrylicon Dekor kestaa paisto- ja eldinrasvoja
seka pesukemikaaleja. Pariloiden ja
tiskialueiden edustat seka lattiakaivojen

ymparystat sailyvat ehjina ja siisteina.

Acrylicon Dekor on myés
ympaéristéystavallinen ratkaisu, koska
pitkaikaisena ja helppohoitoisena
pinnoitteena se sdastaa pesukemikaaleja ja
energiaa.

Tuotteella on ISEGA Hygieniasertifikaatti, joka
takaa, ettei pinnoitteesta paase haitallisia aineita

elintarvikkeisiin (EU:n saadoés nro 1935/2004).

020 787 0380
.kausalanpinnoite.fi

AUSALAN ;Pm

Viestintatoimisto Voltti 10/2012




MITA UUTTA
KYLMALLA
RINTAMALLAR

PORKKA FINLAND OY
KONEISTAA
AMMATTIKEITTIOITA
VUOSIKYMMENTEN
KOKEMUKSELLA

TEKSTI: LAURA LAAKSO

Jaatavan hyvia pakastimia ja kylman viileaa jaahdytysosaamista. Porkka Finland Oy on suunnitellut ja valmistanut
laadukkaita kylmdlaitteita kotimaan markkinoille ja kansainvdliseen vientiin jo puolen vuosisadan ajan.

KATTAVASTI ELINTARVIKKEIDEN sailytykseen, kasittelemiseen, mdaine R290 on hiilivetynd vaaraton otsonikerrokselle (GWP3) ja [i-

tutkimukseen ja myyntiin soveltuvat kalusteet ovat [6ytcéneet tiensa saksi tdysin kierratettava.”

ammattikeittidihin, ravintoloihin, sairaaloihin ja vahittéiskauppoihin Euroopan komissio laatii parhaillaan ammattikylmélaitteille

eri puolille Eurooppaa. Ecodesignasetusta, jonka rinnalla tullaan kayttamaan kaapeissa myds
Jatkuva tuotekehitys on pitényt perinteikkadn yrityksen kylmabis- energiatehokkuusmerkintsja. Vuodesta 2014 alkaen vaiheittain kéyt-

neksen eturintamassa koleiden tuulten t66n otettavalla asetuksella ammatti-

puhaltaessa milloin mistdkin suunnas- kylmalaitteet jaetaan tuoteryhmiin, joi-

ta ja uusien, ympdristdystavdallisten ar- ta sdadetddn useampiportaisilla vaati-

"Ekologisuus ja vihreat arvot seka

vojen haastaessa yhd innovatiivisempiin muksilla.

energiankulutuksen pudottaminen

teknologisiin ratkaisuihin. Ecodesignasetuksen erityisia vaati-

"Ekologisuus ja vihredt arvot seka ovat tana paivana ne suurimmat muksia ovat m@dritetyt raja-arvot, kuten
energiankulutuksen pudottaminen ovat haasteet laitesuunnittelussa.” suurin sallittu energiankulutus tai kier-
tand@ p&ivana ne suurimmat haasteet lai- ratettavien materiaalien minimimaara.
tesuunnittelussa”, kertoo Porkka Finland Yleiset vaatimukset taas saattavat edel-
Oy:n kotimaan myyntip&allikkd Lauri lyttad laitteen olevan energiatehokas tai
Hindstrom. kierratettavissa oleva harmonisoitujen EU-standardien mukaisesti.

“Me tuotamme laitteita niin HoReCa-puolelle kuin Med-puolelle Valmistajan voidaan myds edellyttad toimittavan laitteen mukana
sairaalo- ja laboratoriokéyttésn, ja olemme téllé hetkellé ainoa yri- kéyttd- ja huolto-ohjeita ympéristdhaittojen minimoimiseksi tai tekevén
tys, joka kayttaa kaikkiin kylmalaitteisiinsa — siis myos kylmahuonei- elinkaarianalyysin parempien teknisten ratkaisujen [ytamiseksi.
siin — ympadristoystavallistd R290- kylmaainetta. F-kaasuasetuksen ra- Kun Ecodesign-asetusten tavoitteena on entistd energiatehokkaam-
joittaessa ymparistlle haitallisten kylméaineiden kéyttéa hiilivetykyl- pien ja elinkaariominaisuuksiltaan ympadristdystavéllisempien tuottei-
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den saattaminen EU-alueen markkinoille,
kohdistuu ammattikeitticiden kannalta suu-
rin mielenkiinto etenkin pikajaahdytys- ja pi-
kapakastuslaitteisiin, ammattikayttoon tar-
koitettuihin kylmé- ja pakastekaappeihin se-

k& walk-in -huoneisiin.

Kohti kylmempaa

“Suurtalouspuolella satelliittikeittiét ovat liséinneet kylmalaitteiden tar-
vetta ja ruokaravintolapuolella taas jadhdytys ja pakastus edellytta-
vat laitteilta enemmdan”, huomauttaa Lauri Hindstrém. “Puolivalmis-
teita kdytetadn entistd enemman, eikd hygieniasta voida tippaakaan
tinkia.”

Jaahdytys- ja pakastuslaitteet on ensisijaisesti tarkoitettu kuuman
ruoan jadhdyttamiseen alle +6°C:een tai kylmemmdaksi, jos ruuan
sailyminen sita vaatii, tai sitten ruuan pakastamiseen —18°C:een tai
sitd kylmemmdksi. Toistaiseksi energiatehokkuus ei ole ollut ngiden
laitteiden padasiallinen myyntiargumentti, vaan kayttajat ovat olleet
pikemminkin kiinnostuneita elintarvikehygieniasta ja alhaisesta han-
kintahinnasta.

Ammattikayttéon tarkoitetut kylma- ja pakastekaapit taas on laa-

ja tuoteryhma, joka pitaa sisallaan perinteisten kaappien lisaksi

”Puolivalmisteita kéytetadn
entistd enemman, eika
hygieniasta voida tippaakaan
tinkia.”

myds kylmatyopoydat, jaahdytetyt linjastoka-
lusteet ja pakastearkut.

Ecodesignasetusten mydta laitteet tulevat
saamaan energiatehokkuusmerkinnat 7-por-
taisella asteikolla A:sta G:hen. Mydhemmas-
sa vaiheessa G-luokan laitteet tullaan kielts-
ma&an ja tilalle astuu entista tehokkaampi energialuokka A+.

Walk-in -huone maéritelldén kylmané tai pakasteena séilytettévien
ruokien tai muiden helposti pilaantuvien tuotteiden sailyttamiseen tarkoi-
tetuksi tilaksi, joka on varustettu ainakin yhdella niin suurella ovella, et-
ta siitd voi ihminen kulkea. Ecodesign-asetus tullee kattamaan kaikki al-
le 400-kuutioiset tilat ja tiloille asetettaneen rakenteellisia vaatimuksia
muun muassa vahimmaiseristearvojen ja kylmasiltojen suhteen seka toi-
menpiteille ilman sisGdnvirtaamisen estamiseksi.

“Laitteiden teknistymisen suhteen on havaittavissa oikeastaan kak-
si kuppikuntaa aina high-techista selkedn yksinkertaiseen”, Lauri Hind-
strém toteaa. “Me Porkalla olemme pysyneet perusasioissa ja pyrim-
me tuottamaan keittidille helppokayttaisia, pitkaikaisia ja kestavia lait-
teita.” m

Lahteend lisaksi: Porkka Finland Oy
Ari Kahrola: Ammattikylmalaitteiden Ecodesign-vaatimukset
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RUOKAHAVIKIN PIENENTAMINEN
HAASTAA KOKO
ELINTARVIKEKETJUN

TEKSTI: MARKKU'SUMMA
KUVAT: SINI PENNANEN

Suomalaisen elintarvikekefjun ruokahdvikki on Maa-
elinfarviketalouden tutkimuskeskuksen kevadlla 2012 valmistuneen
selvityksen mukaan noin 400 miljoonaa kiloa vuodessa. Se on yli

kymmenesosa kaikesta kulutetusta ruoasta.
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”Suuri madra jatteeksi
menevada ruokaa ei ole
kenenkd&dan etu.”




SUURI RUOKAHAVIKKI on sekd taloudellisesti ettc ekologisesti
kestamatontd. Jatteeksi padtyvan ruoan raaka-aineiden tuotannosta ja
prosessoinnista aiheutuneet ympadristdvaikutukset syntyvét turhaan.

Yksinkertaisimpia keinoja vahentad elintarvikeketjun ympdaristovai-
kutuksia ja parantaa materiaalitehokkuutta on ehkaistd ruokahavik-
kig. Se on keskeinen haaste elintarvikeketjun jokaiselle lenkille.

Vaikka vuosittaisen héavikin maard tuntuukin suurelta, Suomi ei sil-
ti kuulu tassa lajissa karkimaihin Euroopassa. Esimerkiksi kotitalouksis-
samme ruokahévikki on vain 20-30 kiloa henked kohti, kun se joissa-
kin muissa EU-maissa on jopa 76 kiloa.

Globaalisti elintarvikeketjun materiaaleista menee FAO:n arvion

mukaan hukkaan vuosittain jopa kolmannes.

Ensimmdinen arvio ruokahavikisté
Vuoden 2012 huhtikuussa paéttyneessé MTT:n Foodspill I- hankkees-
sa tehtiin ensimmainen valtakunnallinen kokonaisarvio ruokahavikis-
ta; erityisesti tutkittiin sen maaraa ja laatua.

"Koska kansainvélisten tutkimusten mukaan suurimmat hévikit syn-
tyvat kotitalouksissa ja ravintolapalveluissa, keskitimme mittaukset nii-
hin, mutta havikkitietoja kerdttiin myos elintarviketeollisuudelta ja

kauppaketjuilta”, tutkija Kirsi Silvennoinen sanoo.

"Nyt kauppojen on helpompi
lahjoittaa paivaysvanhaksi menevéaa
ruokaa avustusjarjestaille.”

Suomalaisessa ruokaketjussa haaskataan keskiméarin 330-460
miljoonaa kiloa sydmdkelpoista ruokaa vuodessa. Eniten havikkia
syntyy kotitalouksissa, joissa heitetadn vuosittain eri syistd pois yh-
teensd 120-160 miljoonaa kiloa alun perin syémékelpoisia elintar-
vikkeita.

"Ensimmaisten tutkimustulosten perusteella elintarviketeollisuudes-
sa sydmdkelpoista havikkia syntyy 75-140 miljoonaa kiloa vuodes-
sa.”

Kauppojen ruokahavikin arvioidaan olevan 65-75 miljoonaa ki-

loa eli jopa 14 kiloa jokaista suomalaista kohden vuodessa.

Laitoskeittidissa ylivalmistus yleisté

Myés suurtalouskeittidissd syntyy ruokahévikkid; vuosittain noin vii-
dennes, 14-16 kiloa henkilda kohti valmistetusta ruoasta heitetédn
pois. Yhteensd se on noin 75-80 miljoonaa kiloa.

Havikkia nayttad Silvennoisen mukaan syntyvén likaa valmiste-
tun ruoan takia niin kunnallisissa kuin yksityisissakin ruokapalveluissa.
Linjastoa varten tehd&aan ruokaa, joka ei tulekaan syddyksi.

“Jos pystyttdisiin vahentdmadn esimerkiksi 10 prosenttia ravitse-
mispalveluissa tapahtuvaa ruokahavikkid, se olisi 8 miljoonaa kiloa
vuodessa. Siitd koituisi merkittava taloudellinen sacsts.”

Mité keinoja on hillité ruokahavikkia ja optimoida elintarvikkei-
den kaytt6a2 Parempi ennakointi, jaksoittainen valmistus, jatteiden
mittaaminen ja seuranta sekd ruokalistan laatiminen siten, eftd havi-

kin minimointi otetaan huomioon.
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Deli-bbgq:lla on tuotteita kahviloille, ravintoloille
seka ruokakauppohin. Tuotteiden laatu on korkea
ja antavat kuluttajille paljon uusia makutuntemuksia.

BBQ, DELI & LEIVONNAISIA...

Jos haluatte maistiaisia niin olkaa yhteyksissd!

P—— - Vi

Deli & BBQ - Oscar Holmstrém, Puh: 040 546 2891,
S-posti: info@deli-bbq.fi - www.deli-bbq.fi

Alambique tuo Suomeen
Espanjan parhaimmat ruokatuotteet

Tyoskentelemme yhteistyossé itsendisten tuottajien kanssa,
joiden ydinarvoja ovat seké ensiluokkainen laatu

ettd ymparistotietoisuus.

Pubhtaita, aitoja makuja suoraan tuottajilta asiakkaillemme.

ALAMBIQUE

www.alambique.fi
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"Useissa kunnallisissa palveluissa on kampanjoitu asiakkaiden lautas-
tahteen vahentamiseksi. Kuitenkin myds suurimpaan syyhyn eli tarjoilutah-
teen vahentémiseen on tdrkedd puuttua. Lautastshde on asiakkaiden lau-
tasilleen jGtama ruoka, kun taas tarjoiluhévikki on linjastoa varten valmis-

tettu ruoka, joka heitetdan pois lounasajan jalkeen.”

Kouluttakaa lisaé henkilékuntaanne

Silvennoisen pddviesti suurtalouskeittidille on: ryhtykéd mittaamaan ruo-
kahavikkia ja kouluttakaa henkildkuntaa entisté enemmén, jotta asenteet
muuttuvat.

"Elintarvikeketjun eri foimijoilta 16ytyy kylla vastuullisuutta ja tahtotilaa
muutokseen. Héavikki halutaan pienemméksi, koska suuri madré jatteeksi
menevad ruokaa ei ole kenenkadn etu.”

Havikin pienentdminen on tarkedd monestakin syystd. Maapallon
vdestdn kasvaessa ruoantuotantoa on tehostettava, koska viljelyalaa ei ole
mahdollista lisatd vaarantamatta esimerkiksi luonnon monimuotoisuutta.
Lisdiksi kun suuri osa vaestostd ndkee nalkad, on eettisesti vddrin heittad

sydémékelpoista ruokaa roskiin.

"Tavoitteena on puolittaa ruokahévikki
ja vahentaa elintarvikeketjun
resurssien kayttoa viidenneksellé
vuoteen 2020 mennessa.”

Syksylld maa- ja metsatalousministerié ja Elintarviketurvallisuusvirasto
Evira paattivat hollentad elintarvikkeiden viimeisen kayttopdaivan saanto-
id. Nyt kauppojen on helpompi lahjoittaa péaivéysvanhaksi menevaa ruo-
kaa avustusjarjestaille.

Selvittadkseen kotitalouksien ruokahavikkia MTT on kaynnistanyt
KURU-hankkeen. Hankkeessa selvitetdan ruokahavikin syitd ja maaria,
mitkd keinot havikin véhentamiseen tuntuvat kuluttajista tehokkaimmilta ja

helpoimmilta tai mita keinoja he ovat itse mahdollisesti jo kayttaneet.

EU haluaa puolittaa ruokahdévikin

EU kaynnisti elokuussa neljan vuoden mittaisen FUSIONS-hankkeen, joka
keréd yhteen EU-maiden tiedon ja kokemukset ruokahévikin véhentamises-
ta. Lisaksi tarkoitus on kehittdd uusia ideoita ja malleja, joilla havikkia voi-
daan estaa tehokkaammin.

“Ruokahdvikin mddrdn mittaaminen on ollut vaikeaa, koska samassa-
kin maassa eri toimijat kayttavat erilaisia mittausmenetelmia ja madritel-
mid ruokahavikille. Tasta syysta on ollut vaikeaa saada vertailukelpoista
tietoa”, Silvennoinen sanoo.

“Tavoitteena on puolittaa ruokahavikki ja véhentad elintarvikeketjun
resurssien kayttda viidenneksella vuoteen 2020 mennessa. Kaikkien jasen-
valtioiden ruokahavikkipolitiikalle on tarkoitus laatia yhteiset suuntaviivat.”

Hankkeessa tullaan antamaan suosituksia kuten esimerkiksi yhdenmu-
kaiset viimeisen myynti- tai kéyttdpaivan ilmaisemat merkinndt, elintarvik-
keiden myyntiajan pidentymiseen johtavat innovaatiot. Suomessa hanket-
ta koordinoi MTT.

Euroopan parlamentti — tehdékseen asiaa tunnetuksi — nimesi vuoden

2014 "Euroopan teemavuodeksi ruokajétettc vastaan”. m
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Kotoisia
herkkuja
suurkeittion
ammattilaisille

« maukas ja laaja valikoima
valmistuotteita

« saastat aikaa ja vaivaa
« aina onnistunutlopputulos

« helppokayttoisyys nopeuttaa
annosten valmistamista

RAVINTOLA?20i3

27.-28.02.2013
Helsingin Messukeskus

Tervetuloa tutustumaan
Lihajaloste Korpelan maukkaaseen ja
laajaan valikoimaan osastolle 3a24

Mausta sen muistat

www.lihajaloste-korpela.fi
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Poro nauttii erikoisesta asemasta eteldsuomalaisen
sielunmaisemassa. Kun maahan péllahicnyt turisti
tiedustelee, mitd suomalaista ruokaa hénen tulisi kokeilla,
paikallinen kehottaa maistamaan poroa. Miképd siind
suositellessa, sillé arktisen elikon liha on herkullisen
makuista. Sithen néhden on kummallista, kuinka véihén
suosittelija todenndkdisesti itse syé poroa, mikali satunnaista

puolukkahillon kanssa hotkaistua kéristystc ei lasketa.



”Miksi poroa syédadn niin
kitsaasti? Onko syy eteldn ihmisissa
vaiko Lapin poromiehissa?”
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SUOMALAINEN NAUTISKELEE keskimdaarin noin puoli kiloa po-
roa vuodessa, mika tarkoittaa kaytanndssa yleensa kahta annosta po-

ronkdristystd. Samassa ajassa syddaan yli kolmekymmentd kiloa pos-
sua ja nautaakin toista kymmentd. Miksi poroa syddaan niin kitsaas-
ti2 Onko syy etelan ihmisissa vaiko Lapin poromiehissa2 Onko poro
edelleen parasta? Asia tulee selvittda aikailematta.

Aloitetaan vyyhdin penkominen Helsingistd, kotimaisilla raaka-ai-

neilla maineeseen nousseesta ravintola Juuresta. Ravintoloitsija llja
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Bjors yllattaa avauksellaan: “Kun Juuri avattiin, emme tarjonneet po-
roa missddn muodossa viiteen ensimmdiseen vuoteen, vaikka keski-
tymmekin nimenomaan suomalaisiin raaka-aineisiin”, hén toteaa.
Toimittaja epdilee hetken térmanneensa efeldsuomalaiseen poro-
vihaajaan, joka haluaisi irrottaa Lapin Suomesta ja kieltaa karistyk-
sen lailla, mutta Bjors halventaa pelot paljastamalla pitdvénsa poros-
ta. “Pidan alytémasti porosta, mutta halusimme uvudistaa ajatusta suo-

malaisesta ruoasta leimaantumatta ainoastaan Lappiin. Juuren idea
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oli osoittaa, ettd kotimainen ruoka on muutakin kuin Tenon lohta ja
poronkéristystd. Suomi on iso maa ja suomalainen ruoka kaipasi tuol-
loin mielestamme laventamista Lapista etelaan pain”, han foteaa.

Sittemmin Bjors on raottanut porolle keittionsa ovea. Asiakkaille
on tarjottu muun muassa poron savus-
tettua sydanta, terriiniin jauhettua mak-
saa ja pitkdan haudutettua vasan pot-
kaa. Karistysta han ei silti ota listallaan.
“Se ei ole kovin jannittava tuote, eika
ole kiinnostava Juuren nékokulmasta”,
hén toteaa.

Ravintoloitsija lienee oikeassa karis-
tyksen jannittavyyden suhteen, mutta ei-
han makaronilaatikkokaan ole tunnettu
kiinnostavuudestaan ja silti sita valmis-
tetaan kotikeittidissd taajaan. Miksei Pohjois-Suomen poro ole onnis-
tunut valloittamaan etelédsuomalaisten mielia ja ruokapdytia samalla
tavalla kuin vaikkapa ta-Suomesta ponnistava karjalanpiirakka?

Selvitystyd voi jatkua vain yhdellg tavalla: puhelinsoitolla kaamok-
sen pimentdmé&dn Lappiin. Langan p&dssd on Hannu Lahtela, Sallan
villiporon toimitusjohtaja. Han toimittaa poroherkut Bjérsin isénndi-
madn Juureen ja moneen muuhun padkaupungin huippuravintolaan.
"Poronlihan jalostus on lopulta melkoisen nuorta toimintaa, vain muu-
tamia vuosikymmeni@ vanhaa”, Lahtela kertoo.

Vaikka poroelinkeino on vuosisatoja vanha, modernin jalostuksen

puutteen vuoksi poronliha tapasi jG&da pitkélti Lappiin. Seikka saat-

”Miksei Pohjois-Suomen poro
ole onnistunut valloittamaan
etelasuomalaisten mielia ja
ruokapdytia samalla tavalla kuin
vaikkapa Ita-Suomesta ponnistava

karjalanpiirakka?” f0o.

taa Lahtelan mukaan selittdd poron asemaa markkinoilla. Se on edel-
leen erdd@nlainen tulokas.

Toinen syy 16ytyy maarasta. Puolivilling kirmaava poro tarvitsee
paljon tilaa vaeltaessaan ravinnon perdssa. Sitd ei voi tehotuottaa.
Lahtela on my&ntyvdinen.

"Poroa saadaan vuosittain todella
vahan. Vuodessa teurastetaan noin sa-
tatuhatta poroa. Sitd ei ole perinteises-
ti riittdnyt vientiin asti oikeastaan lain-
kaan. Isot toimijat tuovat itse asiassa li-
haa Vengjélta, koska kotimaisia poro-

ja ei ole tarjolla tarpeeksi”, Lahtela ker-

Kukaties poro ei ole saénnéllinen
vieras Etelg-Suomen ruokapdydissa yk-
sinkertaisesti siksi, eftd se on harvinainen raaka-aine oikeastaan mil-
|& mittapuulla tahansa? Sikoja teurastetaan vuosittain yli 20 kertaa
enemman kuin poroja, siis kaksi miljoonaa. Se on kymmenen kertaa
enemman kuin maassa on poroja kaikkinensa, vaikka joka ikinen lah-
dattaisiin.

Oman lovensa saatavuuteen tekevat pedot, jotka varmistavat, et
ta eldimet paatyvat usein parempiin suihin. “Viime aikoina peto-on-
gelma on kaynyt todella suureksi. Saalistajien suuhun menee jopa
20 000 elaintd vuodessa. Petoeldimet nauttivat EU:n erityissuojeluk-
sesta, joten kantoja ei voida juurikaan rajoittaa. Sudet, ahmat, ilvek-

set ja karhut ovat séanndllisia vieraita”, Lahtela harmittelee.
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Vield kahdeksankymmenté luvulla ah-
ma kiikkui sukupuuton partaalla. Nyt nii-
ta likkuu luonnossa foista sataa. Ahma on
pelastettu karulta kohtalolta, miké heijas-
tuu kielteisella tavalla poromiesten elinkei-
noon. Ahmaakin suurempi riesa ovat lau-
moissa likkuvat sudet, joita [5ytyy Lapista kaksi kertaa niin paljon
kuin ahmoja.

Poron erityisyys alkaa valkenemaan. Miké& muu eléin kasvaa puo-
livilling luonnossa, syd luonnonmukaista ravintoa, ja joutuu vaistele-
ma&an samalla petoeldimia? Espanjan possuylpeys jamén ibérico de
bellota tietenkin jaloittelee osan vuodesta vapaana ja popsii tammen-
terhoja, mutta ahmoista sen ei tarvitse huolehtia. Poro on poikkeuksel-
linen Euroopan mittapuulla.

Soitetaan Polarican riistapastorina tunnetulle Petri Huhdalle, jon-
ka elamantehtava on saarnata ihmisille poron iloista. Han jos kuka
osaa auttaa meitd ymmartdmadn poron kummallisuutta. “Tiesitkd, eftd
40 % Suomen maapinta-alasta on itse asiassa poronhoitoaluetta? Kyl-
I&, Lappi on melkoisen iso maakunta”, Polaricalle tydskenteleva Huh-
ta toteaa.

Se on melkein puolet Suomen pinta-alasta. Ehképé poroa ei ole
syytd ajatella eksoottisena maakuntatuotteena, jota kuuluu syéda vain
tunturimaisemissa?

“Juuri ndin, ei missadn tapauksessa. Poro on suomalainen huip-
puraaka-aine. Ongelmana oli pitkdan tarjottujen tuotteiden yksitoik-

koisuus. Poro oli synonyymi kéristykselle. Pian kauppoihin on tulossa

”Mika muvu elain kasvaa
puolivilliné luonnossa, sy6
luonnonmukaista ravintoa,

ja joutuu vaistelemadn
samalla petoelaimi&?”
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”Poronlihan jalostus on lopulta
melkoisen nuorta toimintaa,
vain muutamia vuosikymmenid
vanhaa.”

muun muassa poron osso buccoa. Ulkofilet-
ta, sisafilettd ja paistia onkin ollut saatavil-
la jo tovin. Vield kun saataisiin kauppiaat
ottamaan poroa tuoretiskiin. lhmiset vieras-
tavat pakasteiden ostamista, koska sulatta-
minen vie aikaa”, Huhta toteaa.

Annetaan Huhdan kertoa lyhyesti miksi meidan pitaisi sydda po-
roa. Han tekee sen vakuuttavasti, kuten saarnaajalta sopiikin odot-
taa. “Poro on jaettua suomalaista ruokaperintéd, sen lihassa on ai-
to maku, se on terveellinen, tGynna vitamiineja ja rasvatonta. Karis-
tys on herkullinen klassikko, helppo valmistaa ja maukas kuin mika.
Eikun suolaa ja pippuria pédlle. Arvokkaammista ruhonpaloista saa
mahdottoman herkullisia annoksia.”

Riistapastori todistaa vakevésti. Poro taitaa edelleen olla parasta,
kuten televisiomainos aikoinaan vaitti. Mutta onko poron sy&nnin vé-
haisyys seurausta osittain siitd, eftd poron liha on melkoisen kallista
verrattuna tavanomaiseen lihaan, joita marketit pursuavate

"Poron volyymi ei ole suuri, miké tietenkin nostaa kuluja. Ainutlaa-
tuiset tuotanto-olot nakyvat hinnoissa, mutta kaikki on suhteellista. Hy-
vasta kannattaa maksaa, etenkin kun tietdd, ettd poronhoito on ké&-
destd suuhun ammatti. Se tapahtuu téysin luonnon varassa. Esimerkik-
si and vuonna on hullun huono porovuosi. Kevat oli kylmd, naaraat
saivat paljon keskenmenoja, koska ruokaa oli tarjolla nivkalti. Vasat
ovat painaneet kaksi ja puoli kiloa véhemmén kuin yleensd. Paikka

aikoin teuraalle on tarjolla vain puolet normaalimadrasta”, han luet-
p | p .

telee.




Poronkasvatus ei selvésti ole maailman helpoin tapa hankkia li-
haa ruokapdytadn. Mutta palataan vield llja Bjérsin luokse ravintola
Juureen Helsingin keskustaan. Onko poro ylihinnoiteltua tavaraa? “Ei,
ei ole. Poronjalostuksella ei tehdd suurta rahaa. Jos poroa myytdisiin
halvemmalla, laatu kérsisi. Poro on tavallaan luksustuote, etenkin ru-
hon fiineimmissd osissa”, Bjérs toteaa.

Hanen mielestaan porosta on turha yrittdakaan leipoa lihapul-
lien korvaajaa. “Jadké poroa niin paljon yli, ettd sita pitdisi erikseen
markkinoida arkiruokana?”, han kysyy.

Niin, hyva kysymys. Poroa tuodaan jo nyt Vengjaltd tayttamadn
kotimaan markkinoiden karistyskysyntad, joten kannattaako efelén ih-
misid villitd syémé&an sité kerran viikossa2 Sehén loppuisi kesken alta
aikayksikén. Kysymyksenasettelua on syyta tarkistaa. Poron harvinai-
suus on mitd ilmeisimmin osa sen viehatysta.

"Sen sijaan, ettd poroa pyrittdisiin kansanomaistamaan kukka-
rolle ystavallisella hinnoittelulla, ndkisin mieluummin, efta poro toimi-
si esimerkking muille kotimaisille huippuraaka-aineille. Porotuotteiden
rinnalle saisi syntyd liséa tunnustettuja herkkutuotteita, kuten Suomen
rotukarjan pihvejd, ilman eftd poroa pitdisi vetad alaspain kohti arki-
suutta. Huippulaatuisia kotimaisia lihatuotteita. Hintavia, mutta tasa-
painossa laadun kanssa”, Bjérs sanoo.

Uskottava se on. Poro on harvinaista, laadukasta lihaa, josta
nauttiminen on jonkinlainen suomalaisen kuluttajan etuoikeus. Par-
mankinkun kaltaista luksusmarkkinoiden kansainvélistd valloitusta silté
on silti turha odottaq, silla suomalaista poroa jalostetaan tarkoitusta
ajatellen liian vahén. Poro on kuin maailmanluokan rokkibandi, jon-
ka levy voidaan myydé vain tuhannelle ensimmaiselle ostajalle. Ku-
ten Euroopan unionin nimisuoja omalta osaltaan vahvistaa, laadusta

se ei jaa kiinni.

”Poron harvinaisuus on mita
ilmeisimmin osa sen viehdatysta.”

Parmankinkulla ja kumppaneilla on toki vuosisatojen etumatka
brandin rakennuksessa. Kuluttajat ymmartavét, ettd Parmankinkusta
joutuu pulitamaan enemman kuin talouskyljyksistd, eikd kukaan ole-
ta |oytavansa alennuslaareista, tai ehdota ettd parmankinkusta pitdi-
si valmistaa makaronilaatikkoa. Poron kanssa keskustelua viela kay-
dadn, mista tamdkin artikkeli toimii esimerkking.

Helsinkilaisen kokin katsontakulma poroon on tietenkin hieman
erilainen kuin sallalaisen poronjalostajan tai tydkseen porosta puhu-
van riistapastorin, mutta er&dstd asiasta asiantuntijat tuntuvat olevan
samaa mieltd. Jotta poron asema herkkutuotteena ei jGisi huomaamat-
ta, porotuotteiden laadun pitad olla korkea kautta linjan, ilman poik-
keuksia. Tuotteilla, joihin lisétaan esimerkiksi aromivahventeita kuin
einesruokiin ikaan, ei ole sijaa markkinoilla.

Porotuotteiden tulee olla oikein tehtyjd, kaikkien taiteen sadntdjen
mukaan. Vain siten kuluttajat ovat valmiita maksamaan poronlihasta
korkeankin hinnan, jonka se kotimaisena ylpeydenaiheena eittamat-
ta ansaitsee.

Mité kaikkea porosta voi valmistaa? Vinkkeja 16ytyy taalta:

www.pororeseptit.fi |
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Mehevat Lagerblad Porojattipullat
valmistetaan Sallan villiporosta.

SALLAN VILLIPORO
— VAPAANA KASVANUT

Pohjois-Sallan paliskunnan porojen lihassa maistuu Lapin
villi luonto. Sallan villiporot kasvavat nimensda mukaisesti
vapaina - niitd ei tarhata eika ruokita. Talvella porot
kayttavat ravinnokseen lumen alta kuopimaansa jakalaa ja
kesdaikaan niiden ravinto koostuu jopa yli kolmestasadasta
erilaisesta kasvista tai kasvin osasta. Luonnon antimista koostuva
ravinto tekee villiporojen lihasta erittdin maukasta.

Sallan villiporojen liha on vaharasvaista. Poronlihan kivennais- ja
hivenainepitoisuudet ovat korkeammat kuin muissa lihalajeissa.
Poronliha onkin erinomainen raaka-aine mm. pyorykdihin tai
jauhelihapihveihin perinteisen poronkaristyksen lisaksi.

Sallan villiporoa kaytetaan Lagerblad Foodsin valmistamissa
Porojattipullissa seka Tattimuhennoksella taytetyissa poro-
jauhelihapihveissa. Tuotteet valmistetaan Suomessa perin-
teisilla, hyviksi havaituilla resepteilla. Kypsat pullat ja pihvit
pakastetaan tuoreeltaan, jotta tuotteiden maku ja laatu sailyy
parhaimmillaan lautaselle saakka. Mehevat pyorykat ja taytetyt
pihvit [8ytyvat Chipstersin valikoimista.

23048 Tattimuhennoksella
Sallan villiporosta60g  taytetty porojauhelihapihvi 140 g
n.84 kplx60g/5,0 kg n.40kplx140g/5,6 kg

23054 Porojattipulla

=

TEHTY SUOMESSA Lisatietoja:
MADE IN FINLAND www.chipsters.fi
o www.lagerbladfoods.fi
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KOVASOA SEURASSA

PORO ON NOUSSUT PARMANKINKUN JA
FETAJUUSTON RINNALLE KULINAARISENA

KANSALLISAARTEENA

TEKSTI: SAMI J. ANTEROINEN
KUVA: RODEO.FI
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Poron maailmanvalloitukselle on viime vuosina saatu
vahvaa tulitukea, kun Euroopan unioni myénsi suojatun
alkuperdnimityksen perdti kolmelle eri porotuotteelle.
Ensimmaisend suojattiin lapin Poron liha ja perdssd
tulivat lapin Poron kuivaliha ja lapin Poron kylmdsavuliha.

Brandinrakennuksessa EU:n nimisuojaa ei ole kuitenkaan

varsinaisesti hyédynnetty — ennen kuin nyt. Kylménen Food
Oy lahti syksylla 2012 lyémadn rumpua poron puolesta
alkuperdnimityksen voimin.
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EU:N NIMISUOJAJARJESTELMA ei ole érin tuttu monellekaan
HoReCa-ammattilaiselle. Systeemin tarkoitus on suojata elintarvikkeita
ja maataloustuotteita vakiintuneen nimen véadrinkaytoltd ja huokeam-
milta vaarenndksilta. Suoja koskee yleensa tuotteita, joita on valmis-
tettu tai tuotettu perinteisesti tietylld alueella tai tietylld valmistusmene-
telmallé useamman sukupolven ajan. Kuluttajalle suojaus on tae siitd,
eftd tuotteen alkuperd, raaka-aineet ja valmistusmenetelmé tunnetaan.
Tahan mennessa EU:n alueella jonkinasteisen nimisuojauksen on
saanut jo léhes tuhat tuotetta. Naistd lihajalosteita on alkuperénimi-
tyksend suojattu vain 31 kappaletta — eli kyseessa on siis todellinen
Mestarien Liiga. Sitakin suurempi pommi on, eftd tassa listassa on pe-

rati kaksi poroperdistd tuotetta.

Sukellus historiaan

Poron tapauksessa takana on vuosi-
satainen pohjoinen perinne ja kult-
tuuri, joten nimisuojan myontdmisen
luulisi olevan nopea ja vaivaton pro- e .
sessi. Vuosituhannen alussa toimisto-
padllikkd Matti Sarkela Paliskuntain
yhdistyksestd p&dtti ottaa selvad, mi-
t& EU-sertifiointi vaatisi.

"Siitd alkoi 10 vuoden pituinen
projekti”, naurahtaa Sérkeld. Euroo-
pan Komissio oli kiinnostunut kaikesta mahdollisesta maan ja taivaan
valilla ja niin Sarkela padtyi todentamaan poronhoidon historiaa ja
kulinarismia oikein olan takaa. Vanhin aikakirjoista [&ytyvé merkinté
siitd, etta poroa on kaytetty Lapissa ravintona, 16ytyi vuodelta 1555,
kertoo Séarkela.

"Paljon hyétyd oli myds Lapissa 1700-1800-luvulla liikkuneiden
tutkimusmatkailijoiden kirjoituksista, joissa poroa sivuttiin toistuvasti.”
Materiaalia kertyi lopulta yhden pro gradu -tutkielman verran - ja tyd
todella vei mennessaan.

“Kiivaimmassa vaiheessa fein tutkimusta kokopdivatydnd monen

kuukauden ajan.”

Puikulasta vetoapua

Toivoa antoi Lapin Puikulan saama nimisuoja (1997) — Sarkela tiesi,
ettd nimisuoja oli mahdollista saada, kun vain malttoi taistella EU-by-
rokratian l&pi. Lopulta yhden miehen tyé palkittiin ja Lapin Poron li-
ha aateloitiin nimisuojalla vuonna 2009. SAN-nimisuoja vaatii, eftd
Lapin Poron liha on tuotetty, leikattu ja pakattu Suomen poronhoito-
alueella. Lihaa voidaan myyda koko-, puoli- ja neljannesruhoina seka
ruhon- tai lihasosittain pakattuna.

"Komissio vaati myds, eftd poronvasan liha erotetaan aikuisesta
porosta, joten raavas ja vasa myydaan eri merkintdjen alla”, Sarke-
& tasmentad.

Seuraavaksi Sérkeld puski systeemin lépi Lapin Poron kuivalihan

ja Lapin Poron kylmasavulihan, joille saatiin nimisuoja 2010.
Noottia Berlusconille

Miksi rovaniemeldinen sitten lghti moiseen urakkaan? Mies myontag,

eftd takana oli aimo annos naytén halua:
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”Esimerkiksi taannoiset Berlusconin
kommentit suomalaisesta ruuasta
saivat minut kimpaantumaan aina siina
madrin, etta halusin osoittaa ettda Lapista
|I6ytyy jotain aivan yhta ainutlaatuista
kuin Parmankinkku.”

"Esimerkiksi taannoiset Berlusconin kommentit suomalaisesta
ruuasta saivat minut kimpaantumaan aina siind madrin, etta halusin
osoittaa ettd Lapista I8ytyy jotain aivan yhtd ainutlaatuista kuin Par-
mankinkku.”

Samalla pitkén linjan ammattilainen halusi lvoda poromiehille ja
-naisille uskoa omaan tekemiseen - ja siihen, eftd tyd on arvokasta.

“Nimisuojan my6ta alan ihmiset voivat pitad paataan taas véhan
pystymméssa.”

Kolmas peruste liittyy poron tunnetuksi tekemiseen: EU-nimisuoja-
tut ruokatuotteet ovat varsin selektiivinen veljeskunta, joten kyseessa
on mydnteinen erottautumistapa markkinoilla.

“Lisgksi kuluttajat eri puolilla Eu-
rooppaa ovat yhd kiinnostuneem-
pia aidoista, perinteisistd tuotteista.
Kuluttajat haluavat yhé useammin
my®&s tietdd, missa ja miten heidan
ostamansa elintarvikkeet on valmis-

tettu”, Sarkeld linjaa.

Brandi tulille

Vaikka nimisuoja my&nnettiin jo jon-
kin aikaa sitten, kaupallinen ulottu-
vuus vaati oman aikansa kypsydk-
seen. Lopulta Kylménen Food Oy
padtt tehdd nimisuojasta myyntivaltin omalle toiminnalleen — ja julis-
taa samalla pohjoisen herkun ilosanomaa maailmalle.

Kylméanen Food vyéryttéd nyt poron voimalla kahden merkin tuke-
mana — nimisuojamerkki ja joutsenmerkki. Ensimmdaiset tuotteet saatiin
kauppaan syksylla 2012.

Kun 10 vuoden jdlkeen t&mméinen merkki ja tunnustus on saatu,
olisi jalostusteollisuuden puolelta melko h8lmaa toimintaq, jos sitd ei
kaytettaisi kaupallisesti hyvaksi.

Asiassa tosin on pieni maantieteeseen liittyvé mutka: Kylménen
Foodin jalostuslaitoksista toinen sijaitsee Sodankyldssa ja toinen Ou-
lun efelapuolella Rantsilassa. Nain ollen Rantsilan operaatiot eivdt ta-
pahdu poronhoitoalueella, eivétkd siten nauti nimisuojaa.

Kylmasella paddyttiin ratkaisuun, jossa poronvasatuotteet jaloste-
taan Sodankyldssa ja saavat SAN-merkinnén ja aikuiset porot vastaa-

vasti Rantsilassa ja varustetaan Joutsen-merkeilla. m

SAN-suojattuja klassikkoja

Parmigiano Reggiano -parmesaanijuusto (ltalia)
Danablu-juusto (Tanska)
Feta-juusto (Kreikka)

Roquefort-juusto (Ranska)

Gorgonzola-juusto (ltalia)
Prosciutto di Parma -parmankinkku (ltalia)

Pistacchio verde di Bronte -pistaasipdhkindt (ltalia)
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Palauta KLP-astiassa,
kierratyslasipullojen lisdaksi myos
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ja viinapullot.

Vain lasiset juomapullot.

; Ei posliinia eikd muita

: pakkauksia.

Palauta koreissa tai kennoilla,
ei kierratyslasiastiaan.

Liity sindkin PALPAn uutiskirjeen tilaajaksi osoitteessa palpa.fi/uutiskirje.
Saat ajankohtaista tietoa suoraan sahkopostiisi.

HALUATKO PYSYA AJANTASALLA? (\
PALPA

Yksityiskohtaiset, pdivitetyt ohjeistukset 16ydat osoitteesta palpa.fi/horeca.



LUPA LAIKYTTAA

TEKSTI: ARTO K. KOSKELO KUVA: VILLE HENRIKSSON

Kirjoittaja on helsinkilginen viinivivhahtelija.

on viheliginen tyd, koska parisa-
taasivuisessa opuksessa on noin viitisenkymmentatuhatta sanaa, jois-
ta jokainen taytyy ronkkia esiin kielellisesta hattarasta yksi kerrallaan.
Homma alkaa tuntua tyslta viimeistadn toisen tunnin kohdalla, jolloin
kasassa on liuska, joka joutaa roskakoriin joka tapauksessa, koska
ensimmainen raapaisu on aina roskaa.

Taman kolumnin aihe on kirjan kirjoittaminen ja sen parahultai-
nen puffaaminen samassa yhteydessa (Vii-
nipiru ja lupa laikyttad, nyt kirjakaupois-
sa, puf, puf). Kerron omituisesta kesastg,
jonka vietin kellarissa naputtaen nép-
paimistoa lapparista, joka padatyi tieto-
koneiden tuonelaan taytettyddn tehta-
vansa kirjan julkistamisen jalkeen, hie-
man kuin loppuun asti ragkatty kaakki.

Prosessi sai alkunsa, kun tuleva kustan-
tajani lahestyi minua napakalla ehdotuksella.
“Kirjoita sa viinikirja. M& kustannan”. Vastasin ykskan-
taan: “Okei”.

Koska yhteydenotto tuli Facebookin chatissa, pidin
sitd jonkinmoisena vitsind. En tiennyt miten kirjan kus-
tannuksesta yleensa sovitaan, mutta arvasin, eftei ai-
nakaan Facebookin chatissa. Unohdin koko hom-
man pitkaksi aikaa. Kolme kuukautta myshemmin
puhelimeni pirisi. “Ollaan tassa palaverissa, pitdis kek-
sid nimi. Niin, sille sun kirjalle. Tassa ja heti. En kai hai-
rinnyt Thaimaan lomaa?” Jahas.

Alkoi nayttdmadn uhkaavasti siltd, ettd joutuisin sit-
tenkin kirjoittamaan kirjan viinistd. Tiedustelin projek-
tin aikataulua. “Deadline olisi elokuun viimeinen pai-
va. Silloin pitaisi olla valmista kamaa. Voisit kirjoittaa
kirjan kuvauksen ja hahmotella rakennetta, ja lghettac
ne mulle tanaan”. Vai niin, kuvaus kirjasta, jota ei ole
vield kirjoitettu? Ja hetkinen, kirja valmiiksi neljéssa
kuukaudessa? Unohda koko homma. Kirjoitan kirjan
hiprakasta hiprakassa, mietin, tai sittenkin, pida
sind Facebook-chattisi, en kirjoita mitaan.

Kirjoittaja on paskamainen otus. P&dtin
kirjoittaa kirjan ja peruutin koko perheen
kesaloman ensitilassa. Tuottamaani karsimysta
ei vahentdnyt se, etten tuolloin ymmartanyt, ettd on melko tyypillistd,
efta kirjoittaja makaa sohvalla jokaista kirjoittamaansa liuskaa koh-
den kaksi p&ivad potien ahdistusta seuraavasta liuskasta, joka velloo
muodottomana hénen takaraivossaan, samalla kun tietoisuus |éhesty-

vastd deadlinesta pistad pulssin tykyttamaan ohimoilla. Vaimon mie-

lesta kesa valui hukkaan, eiké tulosta edes nayttanyt syntyvén, mika
olikin taysin totta kahtena paivana kolmesta.

Ystavat ja tutut sen sijaan kyselivat, etta aloittaako viinikirjailija
paivan inspiroivalla lasillisella roséviinia, ennen kuin ryhtyy kepedan
luomistydhén riippukeinussa? Mita vield, tuona kesdna satoi vetta li-
ki jokaisena pdivand ja mind olin pitkalti kuivin suin, koska huoma-

sin ensimmdisen viikon aikana kaksi asiaa: 1.) hiprakassa he-

rad kauhea halu editoida jo kirjoitettua tekstia tai mika pa-
hempaa, kirjoittaa uutta. Lopputulos on aina roskaa. 2.)
Kankkusessa kirjoittaminen ontuu kuin aasi, jota on pa-
mautettu metalliputkella koipeen, ja varan vuoksi viela paa-
han.
Niin kuitenkin kavi, ettd kasikirjoitus valmistui kol-
messa kuukaudessa. Se on lyhyt aika paksuhkolle
opukselle. Kirjoittaminen tavoitteli hetkittdin maani-
sia tunnelmia.

Lahtokohtani kirjoittamiseen oli simppeli.
Pohdin, ettei kuluttajien ja viiniasiantuntijoiden
vdlille tulisi rakentaa enempéa siltoja. Pdin-
vastoin, olemassa olevat tulisi rajayttad tai-
vaan tuuliin.

Klassinen viinikirjallisuus synnyttaa nimit-
tdin erheellisen vaikutelman, ettei viinid voi

arvostaa, mikdli siihen ei ole perehtynyt kirja-

kerhon vuosiriivauksen verran. Viiniviisaat ovat

aikojen saatossa menneet epdhuomiossa itse synnyttd-
maan sen rotkon, jota yrittavat nyt kuroa umpeen sillanra-
kennusprojekteilla.

Tuo rotko on itse asiassa vain kyljelleen kaatunut norsun-
luutorni, jonka toisesta paasta huudellaan totuuksia. Taysin
turhaa. Viini kyllé l6ytaa tiensd suuhun ja maistuu viinilta il-
man vihkiytymistakin.

Tiedon tankkaus ei ole valitamaton ehto viinin rakastami-
selle, vaikka oppimisen ilo nautintoa syventadkin. Kuinka mo-
net meistd rakastavat kaukomaihin matkustamista ilman ettd

tietGvat miten suihkumoottori toimiie Korvaa suihkumoottorin
manndt (foivottavasti niissa on sellaisia; ming sitten pidén mat-
kailusta) viinitarhojen kivilaaduilla ja olet asian ytimessa.

Viinipiru ja lupa laikyttaa on ehdotukseni siita, mihin suun-

taan suomalainen viinikulttuuri voisi vida seuraavaksi. Kohti va-

paampia vesid. Tekele on johdonmukaisen kakofoninen, keped ja in-
tensiivinen. Hetkittdin jopa hauska. Se siitd, luet sen jos innostut.

Ja nain, kolumnin |ghestyessa loppuaan kirjoittajan ahdistus hel-
tiGd ja ohimopulssi katoaa. Mukavaa puuhaa sittenkin, téma kirjoitta-

minen.
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Italialainen isacco -mallisto nyt
vain P&M Designista!l

Upeita kokkiasuja, essuja,
poytaliinoja...

_ P&M Design Oy Hekk
S TRl 010 4232 450, info@pmi

Polarica ori‘t.oihﬁittajasi tarkkaan valituissa raaka-aineissa metsien seka

tuntureiden antimista - riistaliha, sienetjémarjat kuuluvat valikoimaamme.

Meilla on alkuperaiset juuret seka sydan lahelld luontoa.

Kaikki sen takia, etta Sina saat nauttia luonnon loistavat makunautinnot, terveellisesti.
Punainen aurinko nayttaa sinulle tieta metsien raaka-aineisiin, luonnollisesti Polaricalta.
www.polarica.fi



U U—l—l S P U U ROA Palstalla ilmoittajamme ja yhteistyékumppanimme kertovat tuotteistaan ja toiminnastaan.
HYVAN ATERIAN AINEKSET

Apetit Ammattilaiset kokoaa nyt yhteen Apetit Pakasteen,

Apetit Kalan ja Catemet Finlandin tuotteistot ja myynnin

ammattikeittiGille.

“LANNEN TEHTAAT -konsernissa Caternet Finland Oy:n alla sijait-
seva uusi myyntiorganisaatio — Apetit Ammattilaiset — on aloittanut
toimintansa 1.1.2013. Yksikko vastaa Apetit Pakaste Oy:n, Caternet
Finland Oy:n ja Apetit Kala Oy:n ammattikeittidmyynnin kaupallisis-
ta toiminnoista ja palvelee HoReCa asiakkaita kautta koko Suomen”,
kertoo Caternet Finland Oy:n kaupallinen johtaja Erkki Leppénen.
Caternet Finland Oy valmistaa ammattikeittisille kayttovalmiita
tuoretuotteita nykyaikaisessa tuotantolaitoksessa Helsingin Kivikossa.

Caternet on maan johtava lisdaineettomien tuoretuotteiden valmista-

ja. Tuotantolaitoksen sijainti on erinomainen niin asiakas- kuin hankin-
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talogistiikankin kannalta. Nyt Apetit Ammattilaisissa yhdistyvat Cater-
netin runsas tuoretuotevalikoima, aiemmin Ateriamestareiden mark-
kinoimat, keskusliikkeiden kautta edelleen toimitettavat Apetit Pakas-
teen laadukkaat vihannes- ja ruokapakasteet seka Apetit Kalan tunne-
tut kalajalosteet.

" Apetit Ammattilaiset tarkoittaa paitsi joustavaa, toimivaa ja ko-
konaisvaltaista asiakaspalvelua, myds entista laajempaa ja laaduk-
kaampaa kasvis- ja kalatuotevalikoimaa mittavan asiakaskunnan tar-
peisiin. Tuotteillamme on yli miljoona loppukayttajaa HoReCa sekto-

rin kautta. Sen liscksi palvelemme my&s vahittaiskauppojen palvelu-




tiskeja ja elintarviketeollisuutta”, kertoo Leppdnen. Apetit Ammatti-
laisten myyntipalvelu kattaa koko maan ja logistiset pisteet sijaitsevat

Helsingissa ja Jyvaskylassa.

Tuplasti terveellistéd - kalaa ja kasviksia
Apetit Ammattilaiset tarjoaa ammattikeittidille arkeen ja juhlaan sopi-
van terveellisen ja korkealaatuisen tuotteiston sekd reseptejd ja inno-
vatiivisia ruokaratkaisuja tuotteista. Laaja tuotevalikoima sisaltad seka
tuore- eftd pakastetuotteita: mm. kalaa, vihanneksia, salaatteja, peru-
noita, hedelmid, kasvis- ja kalaruokia. Ammattikeittiot kayttavat Apetit
Ammattilaisten tuotteita yhteensd yli 12 miljoonaa kiloa vuodessa.
Terveelliset tuotteet on valmistettu puhtaista ja turvallisista raaka-
aineista padosin Suomessa. Kotimaisista raaka-ainesta valmistetut

tuotteet tunnistaa Kotimaiset tuotenimestd sekd Joutsenmerkistd.

Asiakaslahtéinen tuotekehitys

"Nyt kun paljon elintarvikealan osaamista keskittyy saman katon al-

le, voimme tarjota asiakkaillemme todellisen palvelupaketin”, kertoo

Apetit Ammattilaisten ruokatuotepaallikkd Maria Hartikainen.
"Tuplasti terveellista eli kalaa, vihanneksia ja hedelmia on ilo

myydé ja nyt pystymme palvelemaan laajaa asiakaskuntaamme aina

pdivittdisistd lounaista a la carte -annoksiin asti. Apetit Ammattilaisis-
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sa yhdistyy paljon osaamista, mika vahvistaa entuudestaan asiakas-
|Ghtaista tuotekehitystdmme ja yhteistydtd asiakkaittemme kanssa”, |i-

sad Hartikainen.

Vahva palvelupaketti

"Myymiemme tuotteiden ohella asiakkaillamme on mahdollisuus saa-
da meilta reseptiikkaa, koulutusta seka kampanijo- ja teema-aineisto-
ja. Niissd tarjoamme ideoita terveellisten kasvisten ja kalan monipuo-
liseen kayttdon”, muistuttaa Apetit Ammattilaisten reseptipalvelusta
vastaava asiakaspalvelupaallikks Liisa Hervonen.

“Ruoan terveellisyys on tand paivand todella térked asia kulutta-
jille, meidan valikoimallomme ammattikeittict pystyvat palvelemaan
omia asiakkaitaan heidén odotustensa mukaisesti. Sadonkorjuu-viikon
ja alkuvuoden Vilkasviikon teema-aineistot ovat hyvia esimerkkeja 1&-
hellé tuotetusta kasviksiin ja kalaan pohjaavasta valikoimastamme”,
jatkaa Hervonen.

Caternetin tiloissa sijaitsee myds koekeittic. Siella kehitetadan
ja testataan jatkuvasti uutta reseptiikkaa tuotteiston pohijalta.
Reseptipalvelu aukeaa helmi-maaliskuun aikana osoitteessa:

www.apetitammattilaiset.fi. m
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Palstalla ilmoittajamme ja yhteistyokumppanimme kertovat tuotteistaan ja toiminnastaan.

OY ALFAKEM AB
~ VARMISTA HYVA HYGIENIATASO

OY ALFA-KEM AB tarjoaa HoReCa-asiakkaille tuotteet kiinteistdjen
ja elintarviketilojen puhtaanapitoon seké koneelliseen astiahuoltoon.
Raataldimme tarvittaessa kokonaisratkaisut aineista, siivousvdlineistd
ja -koneista ja hygieniapyyhkeistd seka niihin liittyvista tukipalveluis-
ta esimerkkind astianpesukoneiden tarkastukset ja pesuaineiden auto-
maattiset varastotdydennykset.

Alfa-Kemillad on oma valtakunnallinen myyntiedustajaverkosto pal-
velemassa henkildkohtaisesti asiakkaita. Lisdksi valmistamiamme pe-
su- ja puhdistusaineita sekd koneastianpesuaineita on katevasti saata-
vana esimerkiksi Kespron ja Metron tukuista.

Oy Alfa-Kem Ab on kotimainen vuonna 1982 perustettu teknoke-
mianalan yritys. Tehdas sijaitsee Lahdessa Rataskadulla. Lisaksi varas-
to- ja toimistotiloja [5ytyy Helsingin Herttoniemessa Lammittajankadul-
la. Joulukuusta 2011 lahtien olemme olleet osa Spectra-konsernia, jo-
ka on suomalainen, vuonna 1999 perustettu perheyritys. Se huolehtii
kauppakeskusten ja kauppojen tukitoiminnoista.

Oy Alfa-Kem Ab on erittdin kasvuhakuinen yritys, mista hyvana

esimerkking on 2.1.2013 tehty sopimus Oy Medi+Kem Ab:n liike-
toimintojen ostosta. Medi+Kem on hygienia- ja puhdistusalan tuottei-
den maahantuoja ja tukkuri, jonka laaja tuotevalikoima tarjoaa ko-
konaisratkaisuja puhtauden ja hygienian alueella. Ostettu liiketoi-
minta tukee voimakkaasti Alfa-Kemin kasvua ja vahvistaa sen mark-
kina-asemaa erityisesti padkaupunkiseudulla.

Oy Alfa-Kem Ab:n toimintaa tuotekehityksessd, tuotannossa,
myynnissd ja markkinoinnissa ohjaa tehokkaasti ISO 9001 laatujér-
jestelmd ja ISO 14001 ymparistdjdrjestelmd sertifioituna jo vuodes-
ta 2000 |&htien. Suomen teknokemian yhdistyksen jGsenend olemme
vahvasti sitoutuneet noudattamaan kaikkia alaamme sdéntelevié lo-
keja ja asetuksia.

Oy Alfa-Kem Ab on luotettava yhteistydkumppani, jonka tuote-
ja palveluratkaisuilla varmistetaan tilojen riittéivé puhtaus ja hygie-

nia. |

Lisatietoja: www.alfa-kem.fi

PALKKA-AJOON KAYTETYT TUNNIT
LYHENIVAT MINUUTEIKS

INTERNETISSA TOIMIVANA jdrjestelméndg HRSuunti Net on
omiaan palvelemaan ympdristdssd, missd toiminta on hajautettu.
Strandbo Group Oy:n henkildstopaallikké Harri Karvinen toteaa, et
ta aikaisemmin kaytéssa ollut toinen tyévuorosuunnitteluohjelma oli
osoittautunut turhan raskaaksi Strandbo Groupin tarpeisiin. Kaiken li-
saksi se ei ollut taysin yhteensopiva palkanmaksun kanssa.

Kun paatss uuteen ohjelmaan siirtymisestd oli tehty, kayttéonotto
oli Karvisen mukaan todella helppoa. Myds henkildkunnan perehdy-
tys sujui mallikkaasti.

"HRSuunti Net -ohjelmaa ei tarvinnut sen kummemmin asennella,
siirtyminen uuteen jarjestelmaan oli muutaman tunnin homma. Henki-
|okunnan perehdytyskin vietiin lGpi yhden péaivén aikana”, hén kehai-
see.

Karvinen on saanut jo palautetta tydntekijsiltéan. Kohdepaallikst,
jotka tekevat itsendisesti omat tydvuorolistansa, ovat jo ehtineet kehua
ohjelmaa sen keveydestd ja nopeakéyttdisyydestd.

“Radikaalein ajansadstd on syntynyt kuukausittaisessa palkka-
ajossa. Vanhalla ohjelmalla siihen kului 6-7 tuntia, nyt ainoastaan
6-7 minuuttial Myds tydévuorolistojen laatimiseen kaytetty aika on vé-
hentynyt. Lisksi ohjelman palkkaraportit ovat selkeitd, ja niité voi ka-
tevasti jakaa tyontekijsille palkanmaksun yhteydessa. Tyontekija voi

tsekata nopeasti, eftd tunnit on laskettu oikein!” m

Lisétietoja: www.hrsuunti.fi
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HYGI TEX OY - SUOJA-
ASUSTEITA, SIVOUSVALINEITA JA
HYGIENIATUOTTEITA AMMATTILAISILLE

HYGI TEX OY AB valmistaa,valmistuttaa sekd tuo maahan hygienia-
ja siivousvalineitd, sekd asusteita ammattisiivoukseen, elintarviketeolli-
suuteen ja suurtalouskeittioon.

Taman liséksi myymme raskaankaluston harjoja ja vélineita alan tuk-
kuliikkeille.

Hygi Tex Oy Ab on perustettu 2006 jatkamaan Vikan Oy:n toimin-
taa Suomessa. Toimimme omissa yli 1 000 m? tiloissa Karjaalla.

Toimintamme perustuu ammattitaitoiseen palveluun ja joustavuuteen.

Erittdin mielenkiintoinen uusi investointi on perforointikone, jolla teh-
dadn kuitukangasrullia seké ravintolamaailmaan, elintarviketeollisuu-
teen ettd ammattisiivoukseen. Raaka-aine on kotimaista ykkaslaatua.

Olemme tiiviiss@ yhteistydssa Vikan A/S:n kanssa, joka koko ajan
kehittaa uusia valineitd, joilla nostetaan hygieniatasoa ravintoloissa se-

k& elintarviketeollisuudessa. m

Lisatietoja: www.hygitex.fi




BONNE UUTUUDET. HERKULLINEN UUSI BONNE [UOMU
OMENASOSE JA RAIKAS BONNE PREMIUM MUSTIKKAMEHUJUOMA 888

BONNE-SOSEVALIKOIMA LAAJENEE luomulla. Uusin sose on

Bonne Luomu omenasose, jonka hedelmapitoisuus on 100 %.

on aito, hieno mustikan maku. Juoma ei sisdlla

saildntaaineita. Mehupitoisuus on 15 %.

Tuote on makeuttamaton ja saildntGaineeton. Tuote on pakattu katevaan 1 litran korkkipak-

Saatavana on kaksi kokoa: 0,5 litran korkkipakkaus ja 1 litran kaukseen, joka on kierrdtettava. Tuote on pasté-

pakkaus. Pakkaukset ovat kierratettavia. Tuote on pastéroitu ja asep- roitu ja aseptisesti pakattu, minka ansiosta mehu

tisesti pakattu, minka ansiosta sose sdilyy avaamattomana huoneen- sdilyy avaamattomana huoneenldmmassa vuo-

|&dmméssd vuoden ja avattuna jGékaapissa noin viikon. den ja avattuna jadkaapissa noin viikon.
Laadultaan erinomainen ja herkulli-

nen Bonne Luomu omenasose tekee jalki- Lisatietoja: www.bonnejuomat.fi

ruoista todellista herkkua. Luomu ome-

nasose sopii myds valipalaksi sellaise-

naan ja kruunaa maullaan puurot, murot,

jogurtit, rahkat, ohukaiset, jaateldt jne.

Bonne Premium Mustikkame-
Bonne Premium

Mustikkamehujuoma 1 L.
Myyntierd 12 x 1 L:
6420610112803.

hujuoma on valmistettu ensiluokkai-

sista mustikoista luonnolliseen, kasittele-

mattdmaan lahdeveteen, siksi juomassa

L
Bonne Luomu omenasose 1 L.
Myyntiera 12 x 1 L: 6420610112926.

Bonne Luomu omenasose 0,5 L.
Myyntiera 6 x 0,5 L: 6420610112827.

AIKAINEN LINTU KARVIT NAPPAA
LINKOA KARVIMYYNTISI KASVUUN!

Paulig Angry BIRDS
-suodatinkahvi siivittaé
aamuasi

Taytelainen ja voimakasarominen kah-
visekoitus, jossa on hieman suklainen
vivahde. Se on paahdettu Brasilian ja
Colombian auringon alla kypsyneis-

ta 100 %:sista arabica-pavuista. Keski-
paahtoinen kahvi, paahtoaste 3. Hieno-

jauhatuksen ansiosta kahvi sopii hyvin

~EXP\Os|

. . . )
valmistettavaksi myds pressopannulla.

ESPRESSO

Hereille rajdyttavd Paulig
Angry Birds -espresso

Tasapainoinen, vahva ja infensiivinen
kahvisekoitus, joka syntyy mm. peh-

medn makeista Brasilian ja Colombian

arabica-pavuista. Ripaus robustaa an-

taa espressolle tyypillista ryhtia. Tumma-

paahtoinen kahvi, paahtoaste 4. Kodin

espressolaitteisiin sopii 250 g espresso-

jauhatus. Papukahvin ystaville on tarjol-
la myés 500 g papu. &

Tuotteet:

Paulig Angry Birds kahvi 250 g hj
Paulig Angry Birds Espresso 250 g ej
Paulig Angry Birds Espresso 500 g papu

LisGtietoja: www.paulig.fi
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IHANASTI SUUSSA SULAVA VAASAN Omppumunkki yllattaa syys ovat samassa paketissa. Nyt saatavana myds SK-kanavassa val-

hauskasti: munkkien suosikimaku yhdistettyna leikkisaan omenan miiksi halkaistuna, monikaytaisena vitriinisampylana. Kypsa, sulat-

muotoon tuo kaivattua vaihtelua vitriiniin. Tama munkki liikkuu kahvi- taen tarjoiluvalmis pakaste.

kansan tarjottimille takuulla ennétysvauhtia! Kypsé leivonnaispakaste, VAASAN kypsat, valmiiksi halkaistut Jemmarin tyynysampylét ovat

vain sulatus, [Gmmitys ja sokerointi. kiireisen kahvilan pelastus. Lisdaineettomat, auringonkukan ja pelloa-
Naytava VAASAN Jatti Munkkirinkilé on isompaan herkutteluun vansiemenid sisaltavat maukkaat sampylat soveltuvat erinomaisesti

sopiva XL-kokoinen klassikkomunkki. Sulata, ldmmitd ja sokeroi tai ko- my®ds pariloitaviksi. Kypséd, sulattaen tarjoiluvalmis pakaste. m

ristele talon tyyliin.
Laita vitriini kukkimaan iloa ja makual VAASAN Kukkapulla Lisatietoja: www.vaasanfoodservice.fi
on kukanmallinen, houkuttelevan ndksinen peruspulla varikkaalla

vadelma-boysenmarjasilmalla. Nostatettu, sulattaen paistovalmis lei-

vonnaispakaste.
VAASAN TaikaRuis 100% on vallankumouksellinen tuoteperhe,

jossa vaalean leivan pehmeys ja herkullisuus sekd ruisleivan terveelli-




TAKE AWAY TUO LISAMYYNTIA JA BRANDAA KAHVILAA

kulttuurin kasvu ndkyy katukuvassa edelleen: kahvia juo-
daan liikkeelld ollessa. Juomien ja vélipalojen mukaan ostamisesta on
tullut Suomessakin arkista tarjonnan lisGéntymisen mydta. Myds kiirei-
nen elémdntapa kasvattaa mukana sydtévien tuotteiden myyntié. Tren-
di nakyy selkeasti Huhtaméen take away -tuotteiden kasvavassa myyn-
nissd. Laaja tuotevalikoima, ympdristosertifioidut, laadukkaat ja lghel-
I& valmistetut tuotteet ovat Huhtaméen kahvila- ja pikaruokaravintola-

asiakkailleen tarjoamia vahvuuksia.

”Suomalaiset haluavat kahvinsa nykyisin reilumpina annoksina. Vaikka
perinteinen kahvi pitdakin ykkdssijaa, ndemme erikoiskahvibuumin kas-
vattavan kahvikuppikokoa korvallisista kupeista suurempiin kokoihin.
Mukaan ostettavissa pakkauksissa trendi on sama kuin posliiniastioissa:
pienimpien kuppien kayttd on jaanyt véhemmalle”, kuvailee Huhtamaki
Foodservice Finland Oy:n markkinointipadllikké Maisa Katila.

Take away -tuotteissa kuluttajien laatuvaatimukset ovat korkeat: mu-
kaan ostetun juomapakkauksen pitad kestaa saan- ja ulkolampétilojen
vaihteluja ja juoman pysyd kuumana pidempddn kuin kahvilassa juota-
vaksi tarkoitetun kupillisen.

"Erityisesti monikerroksisten, tuplavahvojen kuppien suosio kasvaa
nyt voimakkaasti, koska ne pitdvét juoman kuumana pitkéén sormia

polttamatta”, Katila jatkaa.

Kahvilalle, lounasravintolalle ja huoltamolle take away on
kustannustehokas ja kannattava tapa saada lisémyyntia. Nayttavalla
take away -tarjonnalla on vaikutusta myyntipaikan yleisilmeeseen, ja ta-
ke away -pakkauksilla puolestaan merkitysta valikoiman houkuttelevuu-
delle. Laadukkaat pakkaukset seka suojaavat elintarviketta etta helpot-
tavat myyntitydta. Nayttévyys luo laatumielikuvan, joka auttaa hinnoit-

telemaan tuotteet oikein.

Personoidulla pakkauksella on helppo rakentaa myss kahvilan
brandia: take away -kahvia juodaan keskim&arin 10 minuutin ajan,
jolloin kuppia katsotaan useita kertoja minuutissa. “Kahvilan logolla
painetut pakkaustuotteet mainostavat yritystd katukuvassa ja tukevat
ndin yrittdjan brandia. Myds pieni kahvila voi erottautua take away

-pakkauksilla kustannustehokkaasti”, Katila muistuttaa.

Huhtamden tutut Coffee to Go take away -kuumakupit ovat saaneet
uuden entistékin trendikk&&mmén ulkoasun. Suomessa valmistetta-

va Coffee to Go -sarja on téydellinen valikoima kuumakuppeija kaikil-
le kuumille juomille. Kaikissa Coffee to Go -kupeissa kaytettava mate-
riaali on PEFC -sertifioitua kartonkia. My®ds tuplavahvoissa kupeissa
tarjonta on laajentunut ja kaikkeen kayttdtarpeeseen [dytyy sopiva ko-

ko sekd kansi.

Kerta-astioiden markkinajohtajana Huhtamaki Foodservice on alan
edelldkévija ja kehittaja. Vastuullisuus ja ekologisuus ovat alueita, joil-
la Huhtamaki erottautuu alan muista toimijoista. ISO laatu-, ympdaris-
t6- ja hygieniajarjestelma seka PEFC-metsasertifiointijarjestelma takaa-
vat muun muassa sen, eftd tuotannosta syntyy mahdollisimman véhén
jatettd, ja eftd racka-aineet tulevat kestavan metsanhoidon periaattein
hoidetuista metsistd.

"Toimintamme on tdysin standardoitu, ja tuotteemme ovat sen mu-
kaisesti laadukkaita ja turvallisia. Ymparistoperiaatteet velvoittavat
meitd kaikilla toiminta-alueilla, eivét ainoastaan bio-tuotteissa. Tama
on myés asiakkaillemme pdiva paivalta tarkeampad”, Katila tiivistad.

Huhtaméki Fastfood & Café -messuilla Helsingin Messukeskukses-
sa 27.-28.2.2013 osastolla 3 e16.

Lisatiefoja: www.foodservice.huhtamaki.com
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HK RUOKATALOLTA
UUDENTYYPPISET VIA PANINIT

HERKULLISESTI JUURI FAST FOOD -messujen kynnykselléd HK
Ruokatalo tuo markkinoille nelja uudentyyppistd, hyvanmakuista
235 g painoista VIA Paninia. Pakasteina myytavien tuotteiden ma-
kuina halutut ja taatusti kysytyt kinkku-salami, kana, mozzarella ja
kebab.

Uudet VIA Paninit poikkeavat jo markkinoilla olevista panineis-

ta sekd muodoltaan ettd paistotavan osalta. Paninin leipé on ovaa-

akkauskalvo on paistonkestavaa materiaa-
ien kuumentamisen kontaktiparilalla pak-
paistotavan ansiosta paninin taytteet
Ga houkuttelevan ulkonékénsa.

n kasittely on my®s siistia

a testaamaan uusien VIA Paninien
4l'm
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JOKAPAIVAINEN LEIPAMME

Tutkimus selvitti lehden lukijakunnan rakennetta, mielipiteita lehden siscllsista ja visuaalisesta ulkonadsta.

Kohderyhménd oli proresto -lehden nimellaén saavat HoReCa-alan ammattilaiset.

Lukijatutkimuksen toteutti Promenade Research Oy.

Lisatietoja tutkimuksesta antaa proresto -lehden tuotepddllikké Paul Charpentier

paul.charpentier@publico.com, puh. 09 6866 2533.

”proresto -lehdella on yli 25 000 lukijaa”

lukijomaarat keskimaarin 3,7 hléa / yksittainen lehti / Promenade Research 2012

80%

paattaa yksin tai osallistuu yrityksen

hankintapaatsksiin tydssadn

66%

n. 30-50-vuotiaita

63%

pitad lehted visuaalisesti

kiinnostavana

68%

tyoskentelee esimiesasemassa

6/ %

tydskentelee yrityksissd, joissa on
yli 10 tysntekijad

63%

pitad lehden ndkskulmia tuoreina ja

raikkaina

/8%

voi hyddyntaa lehdessa esiteltyja

tuotteita, ratkaisuja ja palveluita

54%
36 % sailyttaa
kaikki tai

kiinnostavimmat
numerof

|ahes 60 %
suosittelisi lehted
tydkavereille

laittaa lehden muiden

|uettavaksi/kiertoon

/4%

arvostaa lehden artikkeleiden

ammattimaista otetta



UUTISPUUROA
PULLED PORK

PULLED PORK, valmiiksi revittynd
ja maustettu Head County

bbg-kastikkeella.

VALMISTUS: savustetaan
noin 8-10 tuntia hikkori puulla
"Low&Slow” eli matalalla lammalla

savustettu porsaan kare.

TAMAN JALKEEN revitaan liha niin, ettd siita tulee ihan

samanlaista kuin Amerikan eteldssa tehdaan.

SEN JALKEEN sekoitetaan barbequekastiketta sekaan, jolloin
lihasta tulee erittéin mehukasta. Revitty liha séilyttaa kuitenkin lihan
tuntfuman.

TUOTE PAKATAAN 1 kg pakkauksiin ja pakastetaan. m

Lisatietoja: www.deli-bbg.fi

Palstalla ilmoittajamme ja yhteistyokumppanimme kertovat tuotteistaan ja toiminnastaan.

HERKUNSEN MAUN LAHTEILLA

KAIKKI MIETIMME usein, mistd sydmamme ruoka on oikeastaan

kotoisin ja miten se on tuotettu. Tahdn kysymykseen perustuu
Alambique Oy:n toiminnan ydinajatus: tuoda Suomeen herkullisia
ruokatuotteita, jotka ostetaan suoraan pientuottajilta ympdari Espanjaa.

Tuottajista monet ovat perinteitd vaalivia perheyrityksid, joista
useat ovat perehtyneet luomutuotantoon. Vuosien asiantuntemus sekd
aito intohimo luoda tarkasti valituista raaka-aineista huippuluokan
tuotteita tulee esille tuotteita maistaessa. Niissé maistuu puhdas luonto,
Espanjan aurinko sekd vuosien ammattitaito.

Suomeen tuotavat tuotteet valitaan tarkan seulontaprosessin
tuloksena, jonka vastuuhenkiléna toimii Espanjan
gastronomia-akatemian seniorijasen.

Alambique myy tuotteitaan suoraan Horeca-alan yrityksille,

ruokakaupoille sekd muille jalleenmyyjiille ympéri Suomen. |

Lisgtietoja: www.alambique.fi

TAPATURMAN JALKEEN TARKEAA
ON NOPEA APU

ENSIAPUASEMA PRO tuo turvaa ammattikeittididen arkeen, sil-

|& avun pitdd tarvittaessa olla nopeaa ja lghella. Hotelli- ja ravintola-
alan yleisimpia tapaturmia ovat livkastumiset, kompastumiset, viilto-
haavat, palovammat ja mahdolliset kemikaaliroiskeet uuninpuhdistus-

ja konetiskiaineista.

Laki maédrad pitamédén huolta

Ensiapuvalmiuden yllapito koulutuksineen, asianmukaisine ensiapuvé-
lineineen sekd toimintaohjeineen onnettomuustilanteissa on lakisaa-
teistd toimintaq, josta tydnantajan on huolehdittava.

Hotelli- ja ravintola-alalla tydskentelee usein vakituisten liséiksi
extraajia ja kausitydntekijsita, jolloin ensiaputaitoisten maara saattaa
tydvuoroissa vaihdella. Viranomaissuositus on, ettd vahintaan 5 pro-
senttia henkildkunnasta on kdynyt esimerkiksi SPR:n ensiapukurssin
ja pitanyt ensiaputaitonsa ajan tasalla. Asiansa osaava perehdytts-
i@ esittelee uudelle tyontekijalle tydpaikan ensiapupisteet, seka kertoo

riskeistd ja toimintaohjeista onnettomuustilanteessa.
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Asianmukaiset ja monipuoliset ensiaputarvikkeet

Cederrothin uusi ensiapuasema Pro silménhuuhtelupulloparilla téy-
dennettynd on saanut hyvan vastaanoton keittidissa — myds kayttoko-
kemukset ovat olleet positiivisia.

Kommentteina on yleensd se, ettd ensiapuasemasta l6ytyy tarvit-
tava, tuotteet pysyvat puhtaina, puutteet on helppo havaita, eika ase-
man hyllyille voi ker&ta ylimaaraista. Ensiapuasema erottuu ymparis-

tostacn, on helppo puhdistaa, eiké vie liikaa tilaa. m

Lisatietoja: www.firstaid.cederroth.com/fi/



TILAA PRORESTO
KESTOTILAUKSENA
HINTAAN 19€ /VUOSI

Hinta sisaltaa alv 10 %. Lehti iimestyy 4 kertaa vuodessa.
Tarkemmat tilaustiedot: www.proresto.fi/vuositilaus.html

PRORESTO on korkeatasoinen HoReCa -alan ammattilaisille
suunnattu julkaisu. Lehti lyd rumpua laadukkaiden
raaka-aineiden puolesta ja esittelee valmistajien ja
tuotantoketjujen takaa osaajia ja tarinoita.

pro pro pro
=ST RESTO RESTO
- - -
horeca-alan ammattilehti horeca-alan ammattilehti horeca-alan ammattilehti

Tyytyviiinen mies Toscanassa R‘ ' a

Léhiruoka valtaa alaa

Tuplajuustostrategia

4
& 4% Ajtoa maitoa

Rackamaito murtautumassa marginadlista valtavirtaan?

Suomut silmilté

Kalalla ei mene hyvin

Luomukanaa metsdistimdssé

www.proresto.fi
www.proresto.fi
www.proresto.fi

Luomukana on antanut odottaa itsediéin

HoReCa-alan pelikentalla on paljon nuorekasta asennetta ja
raikkaita nakemyksia. Lehden missiona on tuoda ne esiin ja
katsoa tulevaisuuteen perinteita kunnioittaen.

AITOA MAITOA

JUSITUSSA RAVINTOLA NASINNEULASSA
ERKKUSUILLA ON AINA HIGH SEASON

,n

www.proresto.fi

Tilaajapalvelu pro

| ‘
Arkisin klo 8—16 puh. 03 4246 5309 tai Iz I- I
sahkopostilla tilaajapalvelu@kustantajapalvelut.fi m G



P RO R ESTO HORECA-alan ammattilaisen palveluhakemisto

r.O.RK

Kutkuttavia ilmakuivattuja
lihatuotteita nyt my@s

ammattikeittioon!

puh. 020734 7670
info@pork.fi
www.pork.fi

&N
f i

Seafood &

Arvo Kokkonen Oy i

- pub. 09 278607 6 X
Swww.arvokokKkonen:fi
S

Y

%

x>
@eikin LihaQy| | raoussuristit oy
#;:;:jl::kua:] 2, 00560 HELSINKI Juhani Hopsu
Puh. (09) 761 470, www.heikinlihaoy.com va rotuomori

puh. 0500 403 604
Mikonkatu 8 A, 10. krs.
00100 Helsinki

juhani.hopsu@talousijuristit. fi

o

PROMENS

”Dynot” tuotteidenne turvaksi.
Katevat kannelliset rasiat.

Tilaa tehtaan toimipisteestd.
02 489 555 / myynti Nurmijarvi
myynti.nurmijarvi@promens.com

www.promensfoodpackaging.com

pro

RESTO

Tervetuloa hakemaan oma proresto horeca-alan ammattilehtesi

osastoltamme 1f25 Ravintola 2013 -tapahtumassal
Seuraava proresto 2/2013 lehti ilmestyy toukokuussa 2013.

www.proresto. fi

ARVELIN

INTERNATIONAL OY
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Kauppakartanonkatu 7, 00930 Helsinki Puh. 09-2511 110, expo@arvelin.fi

www.arvelin.fi




pris

L aatua,
luonnollisesti.

Luomutuotteiden kiytté6 ammattikeittiissi on lisddntynyt
nopeasti kasvavalla vauhdilla. Seki kuluttajat ettid ruoka-
alan ammattilaiset osaavat vaatia aitoja makuja ja
puhtaita raaka-aineita.

Atrian Luomuliha tuotetaan luomutuotantoon sitoutuneiden
sopimustuottajien tiloilla. Kasvatuksessa huomioidaan
tarkasti eldinten lajityypilliset kidyttdytymistarpeet seki

kiinnitetdin erityisti huomiota tuotannon

eettisyyteen ja ekologisuuteen.

Vastuu maistuu myos lautasella.

W
®

Hyva ruoka, parempi mieli.




SUOMEN KATTAVIN

KALA- JA

== VIHANNESTUOTTEIDEN
Ammattilaiset VA'-!!(("MA NYT
YHDESTA PAIKASTA.

Apetit Kalan,

Apetit Pakasteen ja

Caternetin

HoReCa —myynti

AP Apetit Ammattilaiset,
)~ apetitammattilaiset fi
09-77447744




